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The contemporary society and, mainly, the agriculture needs rural 
leaders that it is capable to struggle for your rights, to accomplish with 
your duties, to look for the transformation of the productive and 
community reality with quality and efficiency.  
ZONTA, E. M.; TREVISAN, F.; HILLESHEIM, L. P. 
 
 
A sociedade contemporânea e, principalmente, a agricultura necessita 
de líderes rurais que sejam capazes de lutar por seus direitos, cumprir 
com seus deveres, buscar a transformação da realidade produtiva e 
comunitária com qualidade e eficiência. 
ZONTA, E. M.; TREVISAN, F.; HILLESHEIM, L. P 
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RESUMO 
 
 
ROSA, Arminda Almeida da. Aspectos socioeconômicos, indicadores de qualidade e 
proposta de aproveitamento tecnológico do leite bovino produzido unidades de 
produção de base familiar de Pato Branco-PR. 2012. 284 f. Dissertação (Mestrado 
em Desenvolvimento Regional) – Programa de Pós-Graduação em Desenvolvimento 
Regional (Área de Concentração: Desenvolvimento Regional Sustentável), 
Universidade Tecnológica Federal do Paraná. Pato Branco, 2012. 
 
A bovinocultura de leite vem se estabelecendo como importante atividade 
socioeconômica na agricultura familiar em todo o país. Tal atividade tem sido 
considerada como garantia de sobrevivência de famílias no campo promovendo sua 
reprodução social. Como um dos principais alimentos disponíveis para a 
humanidade, a produção de leite tem exigido tecnologias para garantir sua qualidade 
sob aspectos físico-químicos e microbiológicos, entre outros. Dentro deste contexto, 
esta pesquisa apresenta uma abordagem socioeconômica de agricultores 
produtores de leite bovino que residem em uma comunidade do interior do município 
de Pato Branco na Região Sudoeste do estado do Paraná, buscando conhecer as 
características das famílias e aspectos específicos na produção de leite e o que a 
atividade tem representado nas referidas famílias em termos socioeconômicos, bem 
como a qualidade do leite produzido. O presente estudo compreendeu três fases de 
trabalho. Inicialmente foi realizado um diagnóstico de 26 famílias da comunidade 
Independência, com o intuito de obter informações referente a realidade social, 
econômica e aspectos de desenvolvimento da atividade leiteira. Na segunda fase, 
foram coletadas amostras de leite nas propriedades com o objetivo de avaliar a 
qualidade físico-química, microbiológica, bem como, pesquisa de resíduos fármacos 
de uso veterinário, resíduos antibióticos e aflatoxinas. A qualidade microbiológica da 
água, usada na atividade leiteira, também foi avaliada. A terceira fase compreendeu 
a elaboração de queijos artesanais análogo ao Boursin, como proposta de 
aproveitamento tecnológico do leite, sendo feita pesquisa de avaliação sensorial e 
intenção de compra dos produtos desenvolvidos. A comunidade pesquisada tem 
potencial para a atividade de bovinocultura de leite, apresentando elevada 
produtividade leiteira. No que se refere à qualidade do leite, a pesquisa demonstrou 
necessidades de melhorias no manejo e higiene na realização das ordenhas dos 
animais, entre outros fatores relacionados ao uso dos conhecimentos tecnológicos 
disponíveis. Foi possível o desenvolvimento de um produto diferenciado, o qual pode 
ser considerado uma alternativa de renda e resgate da cultura da comunidade na 
fabricação de queijos, consistindo em uma proposta de desenvolvimento econômico 
e social para as unidades de produção de base familiar. 
 
Palavras-chave: Agricultura Familiar. Segurança Alimentar. Análise de qualidade. 
Leite Bovino. Aproveitamento Tecnológico. 
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ABSTRACT 
 
 
ROSA, Arminda Almeida da. Socioeconomic aspects, quality indicators and proposal 
of technological use of the bovine milk produced, units of family based production of 
Pato Branco-PR. 2012. 284 f. Theses (Master's Degree in Regional Development) –
Graduation Program in Regional Development (Area of Concentration: Maintainable 
Regional development), Federal Technological University of Paraná. Pato Branco, 
2012. 
 
The dairy cattle has been established as an important socioeconomic activity in 
family farms across the country. Such activity has been considered as warranty of 
survival of families in the country region promoting their social reproduction. As one 
of the main food available for people, the production of milk has been demanding 
technologies to guarantee its quality under physicochemical and microbiological 
aspects, among others. Within this context, this research presents a socioeconomic 
approach of bovine milk farmers who live in a community in the interior of Pato 
Branco district, in the southwest area of Paraná state, with the intention of 
understanding the families’ characteristics, specific aspects in the production of milk, 
and what this activity has represented concerning socioeconomic terms for these 
families, as well as the quality of the produced milk. The present study carried out 
three work phases. Initially, a diagnosis of 26 families of the Independence 
community was accomplished, with the intention of obtaining information regarding 
their social and economic reality, and important aspects regarding the development 
of dairy activity. In the second phase, samples of milk were collected in the properties 
with the objective of evaluating its physicochemical, microbiological quality, as well 
as in relation to the presence of residues of medicines for veterinary use, antibiotic 
residues and aflatoxins. Water used in the dairy was also collected to evaluate its 
microbiological quality. The third phase involved the elaboration of handmade 
cheeses similar to Boursin, as a proposal of technological use of the milk, together 
with a research of sensorial evaluation and intention of purchase of the developed 
products. The researched community has potential for the dairy cattle activity, 
presenting high dairy productivity. Regarding the quality of the milk, the research 
demonstrated needs of improvements in the handling and hygiene concerning the 
milking of the animals, among other factors related to the use of the available 
technological knowledge. The development of a differentiated product was possible, 
which can be considered as an alternative of income and rescue of the community's 
culture in the production of cheeses, consisting of a proposal of economic and social 
development for the family based production units. 
 
Keywords: Family agriculture. Food safety. Quality analysis. Bovine milk. 
Technological Use. 
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1 INTRODUÇÃO 
 
 
Intensas transformações sociais e ambientais têm ocorrido ao longo da 
história da humanidade. Desde que o homem abandonou a vida nômade e passou a 
fixar-se em local definidos, há 10000 anos, organizações sociais passaram a ser 
construídas na busca do entendimento e exploração da natureza para garantir sua 
sobrevivência, ou mesmo com o intuito de acumular riquezas e bens capitais. Na 
antiguidade o homem era predominantemente um caçador nômade que tirava todo o 
alimento que precisava diretamente da natureza, à medida que foi evoluindo e 
abandonou a vida sedentária passou a preocupar-se com a produção de seu 
alimento, surgindo então as atividades de cultura agrícola para a produção de 
alimentos, bem como o início do uso de métodos de conservação e preservação de 
alimentos. 
As atividades relacionadas à agricultura correspondem a um modo de 
exploração do meio ambiente que contribuem para garantir o alimento à 
humanidade. Atividades desta natureza são caracterizadas, não por enfatizarem a 
preservação de uma “natureza intocada”, mas em formas produtivas que tenham 
capacidade regenerativa sobre o meio e sejam, ao mesmo tempo, geradoras de 
renda, tanto por sua origem cultural, como por sua base social. 
A agricultura familiar vem ganhando espaço na sociedade brasileira a partir 
do reconhecimento de sua importância no País. Em torno de 84 % dos 
estabelecimentos brasileiros de produção agropecuária são denominados 
estabelecimentos de base familiar, considerando a Lei nº 11.326, de 24 de julho de 
2006, a qual considera agricultura e empreendimentos familiares rurais aqueles em 
que “a área do estabelecimento ou empreendimento rural não excede quatro 
módulos fiscais; a mão-de-obra utilizada nas atividades econômicas desenvolvidas é 
predominantemente da própria família; a renda familiar é predominantemente 
originada dessas atividades; e o estabelecimento ou empreendimento é dirigido pela 
família.” (IBGE, 2006). 
Frente aos desafios para uma agricultura que consiga suprir as necessidades 
presentes e futuras de alimentação, aliada a exploração de recursos ambientais 
disponíveis de forma intensa que tem levado à degradação do ambiente e de seus 
recursos naturais, surge o apelo por uma agricultura sustentável. Em face disso, em 
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1987, a Comissão Mundial sobre o Meio Ambiente e o Desenvolvimento, presidida 
por Gro Harlem Bruntland publicou o relatório “Nosso futuro comum”. Este descreveu 
o estado do planeta e expôs a relação entre o futuro das comunidades humanas e 
ecológicas. Esse relatório serviu de guia para a Conferência do Rio em 1992, 
introduzindo pela primeira vez o conceito de desenvolvimento sustentável: “Um 
crescimento para todos, assegurando ao mesmo tempo a preservação dos recursos 
para as futuras gerações.” (KAZAZIAN, 2005). Com isso, a Comissão Bruntland 
apresentou um novo paradigma baseado em uma relação de cooperação e 
preservação da natureza que integra a humanidade. 
No contexto da agricultura, sustentabilidade tem um significado de garantia de 
permanência da produtividade, ao mesmo tempo em que se mantém a base de 
recursos. A sustentabilidade tem relação com o manejo bem-sucedido de recursos 
para a agricultura, satisfazendo as necessidades humanas, e mantendo a qualidade 
do ambiente, conservando os recursos naturais. Estabelecendo um histórico entre a 
agricultura familiar e a produção de alimentos, verifica-se a sua origem no período 
colonial. Esse modelo vem sobrevivendo à sucessão de ciclos econômicos bem 
como modernizações que influenciaram a base técnica e social no campo. Estudos 
recentes mostram o fato de que os agricultores familiares além de serem 
reconhecidos como produtores de alimentos e matérias-primas destinadas ao 
desenvolvimento urbano e industrial são atores sociais na construção de uma 
sociedade rural, como sujeitos protagonistas de ações sustentáveis. Nas suas 
funções diversificadas, a sua sobrevivência garantida, a reposição dos resíduos no 
solo, bem como a sua contribuição para um desenvolvimento econômico e social 
considerando a sua unidade de produção. Para tanto, há necessidade de serem 
construídos condições favoráveis à continuidade social e promoção econômica, com 
tecnologias adequadas à manutenção dessas famílias no seu meio de vida, no 
campo. 
Nesse sentido, este trabalho buscou através de uma investigação 
socioeconômica o reconhecimento da realidade e a caracterização de unidades de 
produção rural de base familiar, que utilizam a bovinocultura de leite como 
alternativa de renda, articulação e a produção de tecnologias alternativas, como o 
desenvolvimento de um produto com maior valor agregado, bem como a análise de 
qualidade do leite bovino e água de propriedades caracterizadas como agricultura 
familiar. 
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1.1 QUESTÕES NORTEADORAS 
 
 
Como questões norteadoras da presente pesquisa foram consideradas 
algumas questões voltadas à qualidade do leite produzido em propriedades rurais de 
base familiar do município de Pato Branco e aspectos socioeconômicos de tais 
propriedades; 
Qual a qualidade do leite produzido nas propriedades rurais de base familiar 
do município de Pato Branco, considerando que não são encontrados, de forma 
ampla, dados referentes aos aspectos de qualidade do leite?  
O leite produzido possui qualidade microbiológica e físico-química, segundo a 
legislação brasileira, o que permite seu adequado aproveitamento, seja para a venda 
a usinas beneficiadoras ou para a produção de derivados? 
Há a necessidade de pesquisas mais amplas para caracterizar sistemas 
agrofamiliares, ou seja, levantar conjuntamente dados voltados à qualidade 
microbiológica e físico-química do leite, avaliação de contaminantes químicos 
(antibióticos e pesticidas), micotoxinas, qualidade da água da propriedade e 
aspectos de manejo da ordenha, de forma que possam ser obtidos dados a serem 
avaliados de forma integrada. A pesquisa é relevante porque, tais análises não são 
realizadas conjuntamente, além do fato de que, comumente as amostras são 
coletadas pelo freteiro (transportador de leite) na propriedade, quando avaliadas por 
empresas beneficiadoras do leite.  
Qual destino é comumente dado ao leite das propriedades rurais familiares da 
região e que contribuição socioeconômica a produção de leite traz à propriedade? 
 
 
1.2 JUSTIFICATIVA 
 
 
 A produção nacional e regional do leite bovino tem crescido de forma 
relevante nos últimos anos, buscando atender demanda industrial crescente de leite 
e derivados lácteos. Segundo as projeções do setor agronegócio para o período de 
2011/2012 a 2020, (BRASIL, 2011c) o leite é considerado um dos produtos que 
apresenta elevadas possibilidades de crescimento em sua produção, com uma taxa 
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anual de 1,9 %, ou seja, 38,2 bilhões de litros de leite cru no final do período 
avaliado, aumento das exportações, bem como do consumo.  
Nesse quadro, a atividade leiteira tem grande relevância econômica ao 
produtor rural, em especial ao produtor familiar uma vez que diferentemente da 
atividade agrícola, representa uma renda mensal fixa. Na região sudoeste do 
paraná, a atividade de bovinocultura leiteira tem grande importância 
socioeconômica, visto que a região é a segunda maior bacia produtora de leite do 
estado, sendo composta basicamente por produtores familiares e a exploração da 
atividade leiteira está sendo cada vez mais uma alternativa de renda para os 
agricultores familiares. Nesse aspecto, a exploração da bovinocultura de leite no 
Brasil, constitui uma importante atividade do setor agropecuário, desempenhando 
função de vital relevância no processo de desenvolvimento econômico e social do 
País.  
 
A terra permanece sendo o local de trabalho e moradia para as famílias. Os 
filhos que permanecem na terra estão envolvidos na continuidade do trabalho 
na propriedade, propiciando a visão de que o estabelecimento continua sendo 
uma unidade de produção e de consumo; uma unidade de produção e de 
reprodução social para boa parte desse segmento da população rural. Essa 
continuidade da unidade familiar na propriedade proporciona, de alguma 
maneira, o sustento econômico dessas famílias fazendo com que as 
propriedades não sejam vendidas e incorporadas a propriedades maiores 
(IPARDES, 2008, p. 24). 
 
 Assim sendo, a sucessão das propriedades rurais, leva a um certo dinamismo 
no meio rural, como a manutenção de uma organização comunitária, permitindo a 
reprodução sociocultural das famílias. 
Sabe-se da importância da atividade leiteira, além de questões 
socioeconômicas, como alimento, considerando que, o consumo de um litro de leite 
por dia supre as necessidades proteicas e de cálcio de crianças com até seis anos 
de idade e mais de 50 % das proteínas requisitadas pelos adultos. Espera-se, no 
entanto, que a integridade e a qualidade do leite e de seus derivados destinados ao 
consumo humano sejam asseguradas, garantindo dessa forma segurança alimentar 
ao consumidor. Considerando que o leite é um produto que tem sido amplamente 
consumido pela população brasileira e em especial por crianças e idosos, é 
fundamental a manutenção da integridade e qualidade do mesmo.  
A Agência Nacional de Vigilância Sanitária selecionou o leite bovino como a 
primeira matriz de análise para a pesquisa de resíduos de medicamentos 
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veterinários, em função da importância deste alimento na dieta da população 
brasileira. Em vista disso, torna-se importante a produção de leite com qualidade, 
nos aspectos de composição química, microbiológica, organoléptica e número de 
células somáticas que atendam os parâmetros exigidos internacionalmente. 
 Sabe-se, portanto, que existem doenças que acometem o rebanho leiteiro e 
comprometem a qualidade do leite, destacando-se a mastite, a qual possui 
importância econômica e para a saúde pública, sendo uma doença de difícil controle 
que requer cuidados especiais, exigindo muitas vezes o uso de antibióticos. Em vista 
disso, os resíduos de drogas veterinárias como antibióticos podem contaminar o 
leite. Seus efeitos sobre a saúde humana não são totalmente conhecidos, mas 
podem provocar fortes reações alérgicas e outros efeitos indesejáveis, como seleção 
de cepas bacterianas resistentes, no ambiente e no consumidor, hipersensibilidade e 
possível choque anafilático em indivíduos alérgicos a essas substâncias, 
desequilíbrio da flora intestinal, além de efeito teratogênico (NERO et al. 2007).  
Aproximadamente 5 a 10 % da população é hipersensível à penicilina, e 
apresentam reações alérgicas ao ingerirem concentrações de 1 µg.kg-1 dessa 
substância. Além disso, pequenas quantidades de antibióticos podem contribuir para 
a resistência crônica de microrganismos presentes no trato intestinal, bem como 
dificulta o tratamento de infecções no ser humano (NERO et al. 2007).  
Quanto aos aspectos econômicos, as consequências estão relacionadas à 
produção de derivados lácteos. Os processos de produção que envolvem 
fermentações como iogurtes e queijos são altamente prejudicados pela 
contaminação, que causam atrasos no processo fermentativo, perda de rendimento, 
inibição total da fermentação com perda do leite ou dos produtos finais (DIETRICH, 
2008; PEZZA et al., 2006). 
De acordo com Maffei (2009), 57 % do mercado brasileiro de produtos 
veterinários é destinado a bovinos, destacando os antimicrobianos, endoparasitas, 
ectoparasitas, promotores de crescimento e antibióticos. Segundo o mesmo autor, 
pesticidas que são comumente aplicados no rebanho bovino, no combate a 
parasitas como o carrapato (Boophilus microplus) pode deixar resíduos no leite e na 
carne. Esses resíduos poderão comprometer a saúde da população, se estiverem 
acima dos níveis permitidos pela legislação (Food and Agriculture Organization - 
FAO e Organização Mundial da Saúde - OMS), bem como um comprometimento do 
País relacionado a inibição da comercialização de seus produtos com outros países. 
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Outro fator que gera preocupações é a presença de pesticidas no leite bovino, 
como a ivermectina, cipermetrina e abamectina, os quais constituem princípios 
ativos de produtos comerciais destinados ao combate de parasitas que atacam o 
rebanho leiteiro. Esses produtos são utilizados pela medicina veterinária com 
objetivos específicos, e seu uso inadequado, com inobservância do tempo de 
carência, dosagens incorretas, ou uso indiscriminado podem deixar resíduos em 
produtos alimentícios de origem animal, colocando em risco a saúde humana. A 
presença de contaminantes químicos em alimentos pode causar reações de 
hipersensibilidade e de toxicidade. O leite contaminado por substâncias químicas é 
considerado adulterado e impróprio para o consumo, pois representa um risco à 
saúde. 
Similarmente, a presença de aflatoxinas no leite é extremamente indesejável 
e a avaliação da presença destas é de extrema relevância. A presença de 
aflatoxinas no leite pode estar associada a contaminação por rações e silagens, uma 
vez que lactação e alimentação são processos interrelacionados. O leite sendo um 
alimento básico para crianças e recém-nascidos, que são mais susceptíveis que os 
adultos aos efeitos tóxicos de compostos químicos e micotoxinas, a presença destes 
no leite pode ser considerada uma questão de saúde pública. 
Assim sendo, na busca de ferramentas de controle para garantir a segurança 
aos produtos oriundos de atividades leiteiras, entrou em vigor, em julho de 2005 a 
Instrução Normativa 51 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
(MAPA) (BRASIL, 2002a), a qual estabelece o monitoramento da qualidade do leite 
cru de indústrias cadastradas no SIF (Serviço de Inspeção Federal). Através dessa 
Normativa, foram estabelecidos padrões mínimos de qualidade para o leite cru 
refrigerado, sendo obrigatórias análises de composição, contagem de células 
somáticas (CCS), contagem bacteriana total (CBT) e de presença de resíduos de 
antibióticos e outros que se fizer necessário. Aliado a qualidade do leite, a análise da 
qualidade da água utilizada na limpeza e processamento torna-se imprescindível 
para a qualidade do produto final. 
A qualidade do leite tornou-se um tema de elevada importância tanto para 
produtores quanto aos consumidores do produto, e principalmente deste último. 
Estudos recentes indicam que é necessário ampliar análises para a qualidade, 
principalmente microbiológica do leite, e aliado a isso, trabalhos de conscientização 
junto aos produtores e laticínios para melhorar as condições higiênico-sanitárias dos 
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sistemas de produção e industrialização. Além desses fatores, para alcançar a 
competitividade no mercado nacional e internacional, torna-se necessário maior 
atenção às questões de segurança alimentar, já que as mesmas vêm impondo a 
todos os atores envolvidos na cadeia leiteira normas de qualidade e confiabilidade 
rigorosas a fim de garantir ao consumidor de leite e derivados, maior segurança.  
Pesquisas voltadas à qualidade do leite produzidos em propriedades de base 
familiar, podem contribuir para o desenvolvimento e aplicação de políticas públicas 
efetivas que possam contribuir, de fato, para o crescimento de um setor produtivo 
estratégico e economicamente relevante. No entanto, muitas vezes são conduzidos 
estudos pontuais, não envolvendo na mesma pesquisa, a verificação da qualidade 
microbiológica e físico-química do leite, a verificação de contaminantes químicos, 
micotoxinas, qualidade da água da propriedade e aspectos de manejo da ordenha.  
Além de políticas voltadas a melhoria da qualidade do leite, é necessária a 
avaliação de questões socioeconômicas, as quais podem nortear estratégias 
públicas que melhorem a qualidade de vida do produtor familiar através da 
apropriação das tecnologias disponíveis. 
Para tanto, torna-se justificável que se desenvolva projetos destinados à 
análises e definições de qualidade do leite, estudo de parâmetros e aspectos 
socioeconômicos das propriedades envolvidas na produção leiteira, bem como 
estudos voltados ao desenvolvimento de tecnologias focadas na transformação do 
leite em produtos de maior valor agregado. Avaliações técnico-científicas sobre a 
qualidade do leite e diagnósticos de parâmetros sociais e econômicos envolvidos na 
produção do leite podem contribuir para a construção de indicadores norteadores de 
ações estratégicas e políticas públicas que permitam o crescimento e a consolidação 
da cadeia produtiva do leite no município, bem como na região. 
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2 OBJETIVOS 
 
 
2.1 OBJETIVO GERAL 
 
 
 Avaliar a qualidade do leite produzido em propriedades rurais de base familiar 
do município de Pato Branco, buscando estabelecer indicadores para a melhoria da 
qualidade, a representatividade da atividade leiteira no desenvolvimento 
socioeconômico das propriedades, bem como agregar valor ao leite através do 
desenvolvimento de derivado lácteo com maior valor agregado. 
 
 
2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
 
 Avaliar parâmetros de qualidade físicos, químicos e microbiológica do leite 
produzido em propriedades rurais de base familiar do município de Pato 
Branco e obter diagnóstico da qualidade atual do mesmo; 
 Pesquisar a presença de resíduos de aflatoxina, antibióticos e pesticidas 
no leite; 
 Avaliar a qualidade microbiológica da água da propriedade; 
 Avaliar aspectos socioeconômicos dos produtores de leite;  
 Desenvolver um derivado lácteo com maior valor agregado como proposta 
de agregação de valor ao leite da propriedade rural; 
 Avaliar a aceitabilidade sensorial e a intenção de compra do produto 
desenvolvido. 
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3 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 
 
 
3.1 AGRICULTURA FAMILIAR E ASPECTOS DE SEGURANÇA ALIMENTAR E 
NUTRICIONAL 
 
 
 Neste tópico será abordado o conceito de agricultura familiar, segundo a 
legislação brasileira e dados da literatura científica, bem como aspectos de 
segurança alimentar relacionado com a atividade leiteira em propriedades 
consideradas unidades de produção de base familiar. 
 
 
3.1.1 Agricultura familiar: conceito e perspectivas de desenvolvimento regional 
 
 
A Agricultura Familiar no Brasil tem conquistado espaço e dignidade ao longo 
dos últimos anos. No Brasil, a utilização do termo agricultor familiar é recente, e tem 
apresentado diferentes definições. Alguns conceitos de agricultor familiar se 
construíram ao longo do tempo e de estudos e, como “agricultores familiares eram 
considerados aqueles que não empregavam trabalhadores assalariados 
permanentes e que também não empregavam mais de cinco temporários em algum 
mês do ano”.  
Segundo Abramovay (1997), é possível destacar seis características que 
definem a agricultura familiar: a) a gestão é feita pelos proprietários; b) os 
responsáveis pelo empreendimento estão ligados entre si por laços de parentesco; 
c) o trabalho é fundamentalmente familiar; d) o capital pertence à família; e) o 
patrimônio e os ativos são objeto de transferência intergeracional no interior da 
família; e f) os membros da família vivem na unidade produtiva. 
Segundo Lamarche (1993), agricultura familiar é aquela em que trabalho e 
produção estão intimamente relacionados à família. E sendo assim, pode-se dizer 
que passa pelo pequeno produtor, aquele que detém pequenas áreas de produção, 
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até ao detentor de grandes áreas de produção (no conceito deste autor) desde que 
os fatores citados (trabalho e família) estejam incorporados.  
No entanto, no Brasil, os critérios que definem o que é agricultura familiar 
foram determinados pela Lei nº 11.326 aprovada em 2006. Eles são mais restritivos 
do que os critérios usados em estudos feitos anteriormente por outros órgãos como 
a Fao/Incra e universidades brasileiras que estudaram o setor. A Lei 11.326 
determina que quatro módulos fiscais, é o limite máximo para um empreendimento 
familiar. Determina também que a mão-de-obra deve ser predominantemente da 
própria família e a renda deve ser originada nas atividades da propriedade e a 
direção também tem que ser feita por um membro da família (BRASIL, 2006). 
Atualmente, ampliado o conceito, “agricultor familiar é todo aquele (a) 
agricultor (a) que tem na agricultura sua principal fonte de renda (mais de 80 %) e 
que a base da força de trabalho utilizada no estabelecimento é desenvolvida por 
membros da família”, permitindo-se o emprego de terceiros temporariamente quando 
necessário (DERKOSKI, 2004). 
Ainda a questão agrária, meio ambiente e sustentabilidade, são fatores que 
determinam hoje a pequena propriedade familiar. Sendo assim, a questão agrária, 
pelo Estatuto da Terra1, determina propriedade da terra como função social quando, 
exercem simultaneamente bem-estar aos proprietários e suas famílias; níveis 
satisfatórios de produtividade; conservação dos recursos naturais; entre outros. 
Aliado a isso, o desenvolvimento da agricultura familiar considera o meio ambiente 
como fator de sustentabilidade na produção da propriedade.  
A manutenção da produção familiar no campo constitui a agricultura familiar. 
Cabe ressaltar, em Derkoski (2004), que essas atividades desenvolvidas pelos 
agricultores familiares, são as que mais se aproximam da natureza. Ainda, estas 
atividades, não são representações de capitalismo, mas de uma forma mais social 
de produção sustentável. 
 Para tanto a produção agrícola em bases familiares busca por um 
desenvolvimento rural sustentável. Esse desenvolvimento implica progressos 
simultâneos nos âmbitos social, ambiental e econômico. Segundo entendimento de 
                                                        
1 A questão agrária pode ser entendida através do Estatuto da Terra, Lei número 4.504, de 30 de 
novembro de 1964, na qual são regulamentados os direitos e obrigações concernentes aos bens 
imóveis rurais, para os fins de execução da reforma agrária e promoção da política agrícola 
(DERKOSKI, 2004). 
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Derkoski, desenvolvimento sustentável é aquele que se faz quando o homem, a 
natureza e a sociedade vivem em harmonia.  
Aliado a isso, a viabilização da agricultura familiar se vincula à eficiência na 
comercialização dos produtos gerados pelas famílias, incluindo a existência de 
mercados bem como o valor de seus produtos, e para tanto, esses produtos devem 
estar com maior agregação de valor possível.  
Assim, é interessante ressaltar a consideração que Abramovay (2000) faz de 
agricultura familiar, no interior das sociedades capitalistas, como uma forma 
completamente diferente do campesinato. Enquanto os camponeses podiam ser 
“entendidos como sociedades parciais com uma cultura parcial, integrados de modo 
incompleto a mercados imperfeitos”, a agricultura familiar, segundo o autor, é 
“altamente integrada ao mercado, capaz de incorporar os principais avanços 
técnicos à sua produção”.  
Mior (2005) salienta as mudanças que vem ocorrendo nos padrões de 
articulação agroindustrial, com repercussões restritivas com relação a continuidade 
de inserção da agricultura familiar. Segundo Mior, patamares tecnológicos, 
especialização e escala crescentes estariam promovendo um processo de seleção e 
exclusão de produtores integrados das tradicionais cadeias produtivas entre outros, 
de leite, sobretudo no Sul do Brasil. 
Mior (2005) ressalta a diversificação produtiva presente na agricultura familiar, 
e a necessidade de incentivo desta atividade, como estratégia importante de 
desenvolvimento regional. Segundo o autor, trata-se da necessidade de a agricultura 
familiar ocupar um lugar de destaque em processos autônomos de 
agroindustrialização, como forma de fortalecimento da sua capacidade de 
reprodução social. Levanta-se, portanto, a necessidade de políticas públicas em 
favor das várias formas de agroindustrialização, que abrangem desde o mercado 
informal até mercado de nicho e produtos de qualidade diferenciada. 
Novas formas de organização da produção e processamento de alimentos de 
base artesanal vêm ganhando relevância. O desenvolvimento de propostas de 
fabricação de novos produtos derivados do leite, como queijos diferenciados, com 
bases artesanais, podem contribuir para maior autonomia, competitividade, resgate 
cultural e social, bem como melhoria da renda de pequenos produtores rurais.  
 Nesse contexto, a agricultura familiar com sua contribuição fundamental na 
produção de alimento, aliado à garantia de qualidade pelos aspectos tecnológicos de 
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sua produção, além da garantia de manutenção de parte da população no meio 
rural, apresenta possibilidade de qualidade de vida para si e aos consumidores dos 
produtos de sua produção, aliado aos fatores de multifuncionalidade, acesso aos 
meios tecnológicos podendo assim, contribuir com aspectos de sustentabilidade e 
desenvolvimento regional. 
 
 
3.1.2 Um enfoque à segurança alimentar e nutricional na agricultura familiar 
 
 
Ao iniciar o debate sobre o tema de Segurança Alimentar e Nutricional (SAN) 
cabe ressaltar em sua definição, os preceitos que regem essa política social, como 
sendo a “realização do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos 
de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras 
necessidades essenciais, tendo como base práticas alimentares promotoras de 
saúde que respeitem a diversidade cultural e que sejam social, econômica e 
ambientalmente sustentáveis”. Esse conceito foi definido na Segunda Conferência 
Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional, realizada em Olinda, Pernambuco, 
em 2004, e incorporado na Lei Orgânica de Segurança Alimentar e Nutricional – 
Losan (Lei nº 11.346, de 15 de julho de 2006) (MDS, 2010; CONSEA, 2006). 
Maluf (2007) considera peculiar o adjetivo “nutricional” ao conceito, sendo que 
o propósito foi interligar dois principais enfoques, o socioeconômico e o de saúde e 
nutrição, que estiveram na base da noção de segurança alimentar no Brasil. O autor 
ainda ressalta a possibilidade de adicionar outros adjetivos como resultado das 
dinâmicas sociais e políticas, abrangendo a dimensão ambiental, como SAN 
“sustentável”, e a dimensão social, ainda, de certo modo admitia em seu conceito 
“equitativo”, no entanto, que tantos acréscimos tornariam a expressão imanejável. 
 Um dos fundamentos da segurança alimentar pode ser considerado a 
produção de alimentos seguros, saudáveis e nutritivos, com bases sustentáveis e 
competitivas (BRESSAN & MARTINS, 2004). Nesse aspecto, o espaço de produção 
destes, ao pensar o local ideal que detenha requisitos confiáveis, é possível 
compactuar com propriedades rurais, em âmbitos familiares, em que a produção de 
alimento é mais do que um simples processo de alimentar o corpo, mas um ritual de 
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valores, que pode ser compartilhado e vivido pelos sujeitos que constituem um meio 
de vida e de trabalho, tendo em vista que a noção de agricultura familiar comporta 
significados que vão além da produção e consumo de alimentos. Cabe ressaltar na 
opinião de Soares (2001) que é estratégico o papel desempenhado pela agricultura 
familiar para a segurança alimentar, tanto pelo lado da produção de alimentos 
quanto pelo efeito distribuidor de renda deste setor da agricultura, criando condições 
para o acesso ao alimento. 
Mas é possível ir além, quando se percebe uma ascendente preocupação 
com a salubridade alimentar, que tende a estar cada vez mais ligada à preservação 
dos recursos naturais usados em sua produção, e que a “agricultura alternativa” 
passa a constituir um processo de inovação dos métodos produtivos da 
agropecuária orientado para o objetivo da sustentabilidade (VEIGA, 1994). 
 Gomes Jr e Botelho Filho (2010) fazem uma discussão sobre segurança 
alimentar (SA) e insegurança alimentar (IA), envolvendo a ideia da garantia regular, 
permanente e segura, de acesso aos alimentos, com qualidade e quantidade, à 
população humana. E que o acesso ou não, aos alimentos, não pode ser restringido 
pela disponibilidade de renda. Na abordagem dos autores com relação à 
insegurança alimentar são identificados alguns fatores que lhe originam: oferta e 
demanda de alimentos para a sociedade; questões relacionadas ao acesso ao 
alimento, falta de renda; consequência dos agentes químicos utilizados na cadeia de 
produção dos alimentos refletidos sobre a saúde das pessoas, além dos fatores de 
acesso à base genética do sistema agroalimentar. Fatores como a falta de recursos 
financeiros de acesso aos alimentos, como condição de obtenção de requerimentos 
básicos na satisfação adequada das necessidades primordiais do ser humano, pode 
ser considerado fator relevante à perda da cidadania. 
Maluf (2003) salienta que o enfoque da multifuncionalidade valoriza a 
produção de alimentos, e também de outros bens, sob formas que contemplem 
varias funções, entre elas, equidade social, diversidade cultural e sustentabilidade. 
 Nesse sentido, o direito humano à alimentação deve ser assegurado por 
políticas de SAN, ou seja, responsabilidade do Estado e da sociedade, tendo esta a 
obrigação frente às normas legais universais.  
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3.1.3 Programas de inserção política de segurança alimentar 
 
 
O sistema público e político no Brasil, nos últimos anos, não mediu esforços 
para garantir a segurança alimentar da população mais pobre, que não dispunha de 
condições de acesso a garantias de alimento e de qualidade deste por meios 
próprios. Para isso criou o Sistema Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional 
(Sisan), através do Ministério do Desenvolvimento Social e Combate à Fome, 
instituído pela Lei Orgânica de Segurança Alimentar e Nutricional (Losan) que tem 
como objetivo promover o direito humano à alimentação adequada em todo o 
território nacional. Trata-se de um sistema público, de gestão intersetorial e 
participativa, que possibilita a articulação entre os três níveis de governo para a 
implementação das políticas de segurança alimentar e nutricional (MDS, 2010). 
O sistema (Sisan) é Integrado por órgãos e entidades representantes da 
União, do Distrito Federal, dos estados e dos municípios, e tem como objetivo a 
formulação, implementação, monitoramento e avaliação de políticas e planos de 
segurança alimentar e nutricional no Brasil, bem como visa o estímulo da integração 
dos esforços entre Governo e sociedade civil. A atuação do ministério (MDS) se 
direciona à estruturação do sistema regulamentar de segurança alimentar e 
nutricional nos Estados e Municípios brasileiros, com apoio técnico contribuindo com 
o processo de desenvolvimento regional, no que tange às garantias do direito 
humano à alimentação (MDS, 2010). 
De acordo com MDS (2010), essas políticas são voltadas à população, 
principalmente aquelas com vulnerabilidade social, em que se constitui em políticas 
emergenciais, estimulando a circulação e o consumo de alimentos - denominada 
Fome Zero. Esse processo é referenciado pelas diretrizes da Política Nacional de 
Segurança Alimentar e Nutricional (PNSAN), sendo coordenado pela Câmara 
Interministerial de Segurança Alimentar e Nutricional (Caisan) que é parte integrante 
do Sistema Nacional deSegurança Alimentar e Nutricional (Sisan) fazendo parte 
também do Conselho Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional (Consea) e 
demais Conferências. 
A referida Lei Orgânica Nº. 11.346, que criou o Sisan, e visa assegurar o 
direito humano à alimentação adequada, abrange outros setores, como agricultura 
tradicional e familiar nos aspectos da produção, industrialização, processamento e 
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comercialização de alimentos. Aliado à conservação da biodiversidade e 
preservação dos recursos naturais, pelo uso sustentável, entre outros, estabelecido 
pelo artigo 4 da referida Lei. 
Em termos de disponibilidade de alimento, a FAO prevê para 2050 uma 
queda na produção agrícola entre 9 % e 21 %, nos países em desenvolvimento por 
conta do aquecimento global, prevendo que, diante das possíveis 9 bilhões de 
pessoas no mundo, sem necessidade da teoria malthusiana, a Segurança Alimentar 
será ameaçada pelas mudanças climáticas. Segundo Silva (2009), o aquecimento 
global reduziria a produtividade, inutilizando até 110 milhões de hectares de terra, 
em regiões próximas à linha do Equador, onde estão a maioria dos países em 
desenvolvimento. 
Nesses termos, há necessidade de tecnologia e conhecimento adequados e 
disponíveis para que se possa aumentar a produção de alimento nas áreas agrícolas 
existentes, numa estimativa de que 90 % do aumento da produção necessária terão 
origem de ganhos de produtividade e apenas 10 % da expansão da área plantada. 
Segundo Silva (2009), é necessário que se tenha recursos e decisão política para 
aproveitar o potencial disponível para vencer a fome e o desequilíbrio ambiental. A 
saída está em políticas de apoio ao espaço rural, local de produção de alimento, que 
sejam direcionadas, especialmente ao agricultor familiar, que tem condições de 
produzir alimento com aproveitamento da área agrícola. 
 
Políticas de desenvolvimento rural, em especial as destinadas aos 
pequenos produtores, foram desmontadas. Estoques de emergência de 
alimentos murcharam. A parcela da ajuda internacional ao desenvolvimento 
agrícola regrediu de 17% nos anos 80 a menos de 5% atualmente. Num 
mundo de oferta abundante e mercados obsequiosos, que sentido haveria 
em destinar recursos fiscais escassos a agricultores pobres? (SILVA, 2009). 
 
 Segundo Carvalho (2009), o órgão responsável pelo desenvolvimento e 
implantação de políticas de SAN no Brasil, atua a partir de quatro eixos articuladores 
para garantir a segurança alimentar. Dentre esses eixos estão: acesso aos 
alimentos por intermédio de programas e ações de transferência de renda, como um 
exemplo, o Bolsa Família; fortalecimento da agricultura familiar, por vias de ações 
específicas na agricultura familiar pela geração de renda no campo e o aumento da 
produção de alimentos para o consumo, estimulados, dentre outros, pelo Programa 
de Aquisição de Alimentos da Agricultura Familiar (PAA).  
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 O Programa de Aquisição de Alimentos (PAA), uma das ações do Fome Zero, 
se caracteriza como um mecanismo de fortalecimento da agricultura familiar, sendo 
um instrumento de política pública instituído pelo artigo 19 da Lei nº. 10.696, de 2 de 
julho de 2003, e regulamentado pelo Decreto nº. 6.447, de 07 de maio de 2008, e 
tem por finalidade apoio aos agricultores familiares, quanto à produção e 
comercialização de seus produtos, sem necessidade de licitação. Esses alimentos 
destinam-se às pessoas em situação de insegurança alimentar e nutricional, que são 
atendidas pelos programas de governo, de cunho social local ou regional (MDS, 
2010). 
 Esse esforço dos vários setores de política administrativa de governo requer 
uma articulação de diversas áreas, que deverão, de forma articulada, trabalhar com 
o mesmo objetivo, para então promover a Segurança Alimentar e Nutricional à 
população. 
 
 
3.1.4 Agricultura familiar e a garantia na produção de alimento: o leite 
 
 
Segundo a Conab (2010) a agricultura familiar corresponde a 80 % da 
ocupação no setor rural e responde no Brasil por sete de cada 10 empregos no 
campo. Atualmente a maior parte dos alimentos que abastecem a mesa dos 
brasileiros vem das pequenas propriedades. A agricultura familiar favorece o 
emprego de práticas produtivas ecologicamente mais equilibradas, como a 
diversificação de cultivos, o menor uso de insumos industriais e a preservação do 
patrimônio genético. Em 2009, cerca de 60 % dos alimentos que compuseram a 
cesta alimentar distribuída pela Conab originaram-se da Agricultura Familiar.  
Não obstante, a agricultura familiar brasileira tem como uma de suas 
características a diversidade socioeconômica e cultural, sendo que nas regiões 
Sudeste e Sul do país consolidou-se um segmento de agricultores plenamente 
modernizado, desenvolvendo sistemas de produção altamente tecnificados e 
intimamente articulados às agroindústrias processadoras de produtos agrícolas 
(CAUME, 2003). 
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Nesse contexto, os agricultores familiares são responsáveis por 37,9 % do 
valor bruto da produção agrícola brasileira. Na região Sul, onde, pelo seu processo 
histórico de formação e desenvolvimento, a agricultura familiar se insere num 
ambiente socioeconômico mais favorável, os agricultores familiares respondem por 
90,5 % dos estabelecimentos da região, ocupam 43,8 % da área e produzem 57 % 
do valor bruto da produção. A importância da agricultura familiar não se restringe a 
produtos destinados ao abastecimento do mercado interno, como certas 
perspectivas dualistas costumam afirmar. Mesmo naqueles produtos 
tradicionalmente vinculados à exportação e/ou processamento agroindustrial, como 
soja, laranja e carne bovina, os agricultores familiares têm uma sensível 
contribuição; mas é, sobretudo, na produção daqueles produtos que compõem a 
dieta alimentar básica da população brasileira (CAUME, 2003). 
Segundo dados do censo agropecuários de 2006 (IBGE, 2009) um total de 
4.367.902 estabelecimentos constituem-se de agricultura familiar, que representam 
84,4 % do total, (5.175.489 estabelecimentos), mas ocupam apenas 24,3 % (ou 
80,25 milhões de hectares) da área dos estabelecimentos agropecuários brasileiros. 
Apesar de ocupar apenas um quarto da área, a agricultura familiar responde por 38 
% do valor da produção (R$ 54,4 bilhões) desse total. Mesmo cultivando uma área 
menor, a agricultura familiar é responsável por garantir a segurança alimentar do 
País, gerando os produtos da cesta básica consumidos pelos brasileiros. O valor 
bruto da produção na agricultura familiar é de R$ 677,00 por hectare/ano. Os dados 
do IBGE apontam que, em 2006, a agricultura familiar foi responsável por 87 % da 
produção nacional de mandioca, 70 % da produção de feijão, 46 % do milho, 38 % 
do café, 34 % do arroz, 58 % do leite , 59 % do plantel de suínos, 50 % das aves, 30 
% dos bovinos e, ainda, 21 % do trigo. A cultura com menor participação da 
agricultura familiar foi a soja (16 %). O valor médio da produção anual da agricultura 
familiar foi de R$ 13,99 mil (IBGE, 2009). 
Esses dados, portanto, apontam que o fortalecimento da agricultura familiar 
pode efetivamente constituir-se numa das principais estratégias de efetivação de 
uma política de segurança alimentar no Brasil, possibilitando tanto o incremento da 
produção agrícola nacional, como também a reprodução social e econômica de um 
contingente significativo de trabalhadores rurais, que, ainda resistem à estratégia 
sempre possível da migração para os grandes centros metropolitanos em busca de 
oportunidades de vida fora do campo. 
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Um segmento importante na garantia de segurança alimentar à população 
está relacionada à atividade considerada essencial, tanto no que se refere à 
alimento como atividade agrícola que emprega e garante qualidade de vida à 
agricultores familiares, pela produção de seu próprio alimento, podendo produzir 
tudo o que necessitam para se alimentar, bem como, por comportar mão-de-obra 
garantindo a oportunidade de trabalho. A essa se insere a atividade leiteira, 
importante fonte de nutrientes e fator de garantia de desenvolvimento do meio rural 
através de sua inserção econômica, social, ambiental e nutricional. Sabemos, pois, 
que um dos requerimentos atuais da sociedade é a disponibilidade de alimentos 
seguros, saudáveis e nutritivos dos segmentos constituintes da cadeia produtiva de 
leite (BRESSAN & MARTINS, 2004). 
 Dentro deste contexto, a produção de leite quando inserida em bases 
familiares, ocupa um grande número de pessoas, o que assegura a ocupação da 
mão-de-obra, renda mensal, e ainda, qualidade de vida por integrar no seio familiar, 
a preservação de valores culturais, religiosos, hábitos alimentares, entre outros 
aspectos (GOMES, Jr & BOTELHO FILHO, 2010). 
 O estudo de Bressan & Martins (2004) mostra algumas restrições no 
desenvolvimento da atividade leiteira e as suas relações na questão da segurança 
alimentar. Entre as principais estão as: restrições tecnológicas, socioeconômicas e 
institucionais, dentre outras, pelos aspectos de baixa qualidade do leite produzido, 
identificação de custos e benefícios da melhoria da qualidade desse leite e 
desenvolvimento de normas e padronização da qualidade do leite e de certificação 
de origem. Uma das categorias que o estudo apontou está direcionado à produção 
de leite e derivados de qualidade, que possam promover a saúde, o nível nutricional 
e o bem-estar da população em geral, relacionando-se esses fatores à aspectos de 
segurança alimentar. 
No caso do leite, por exemplo, é necessário, segundo Fonseca et al. (2001), 
que a matéria-prima tenha qualidade, tanto em seus aspectos físico-químicos, como 
sensoriais (sabor e odor agradável), ausência de agentes patogênicos, reduzida 
carga microbiana, baixa contagem de células somáticas e ausência de agentes 
contaminantes (antibióticos, pesticidas, adição de água, sujidades). 
Por fazer parte da alimentação humana e sendo um dos produtos mais 
completos por possuir em sua composição elementos essenciais ao crescimento e 
manutenção da saúde, como as proteínas, as gorduras, as vitaminas e os minerais 
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(principalmente o cálcio), foi escolhida pela ANVISA como a primeira matriz de 
análise, em virtude de que, um litro de leite por dia supre as necessidades protéicas 
e de cálcio de crianças com até seis anos de idade e mais de 50 % das proteínas 
requisitadas pelos adultos (ANVISA, 2005). 
Espera-se, portanto, que a integridade e a qualidade do leite e de seus 
derivados destinados ao consumo humano sejam assegurados, garantindo dessa 
forma, a segurança alimentar ao consumidor e a venda pelos produtores 
(GRACINDO & PERREIRA, 2009). 
No entanto, por ser um produto altamente perecível, tendo as suas 
características físicas, químicas e biológicas facilmente alteradas pela ação de 
microorganismos e pela manipulação a que é submetido, são requeridas condições 
de manipulação adequada, garantindo a segurança alimentar e nutricional à 
população consumidora. Mais grave ainda é a condição de veículo de doenças que 
este pode vir a desempenhar, caso não haja um conjunto de ações preventivas 
desde a sua produção, sanidade do úbere e do animal até a sua chegada ao 
consumidor final (GRACINDO & PERREIRA, 2009). 
Em toda a cadeia do setor agroalimentar do leite há riscos e perigos de ordem 
química, física e biológica que afetam a segurança alimentar e nutricional que vão 
desde fatores tais como a higiene na obtenção da matéria-prima e na sua 
industrialização, a presença de contaminantes e resíduos químicos e físicos, o 
transporte, refrigeração e conservação inadequados e vida de prateleira (BRESSAN 
& MARTINS, 2004). Nesse sentido a cadeia produtiva de leite, constituída por 
fornecedores de insumos, produtores de leite, indústria de laticínios responsáveis 
pelo beneficiamento e processamento da matéria prima, têm responsabilidades na 
garantia da sanidade como garantia de um alimento seguro. Aliado a isso, segundo 
Bressan & Martins (2004), o mercado informal da cadeia agroalimentar do leite, sem 
o controle e os cuidados com a fiscalização sanitária, estão inserido nos fatores de 
risco de Insegurança Alimentar. 
Sob este aspecto, estima-se que nos próximos anos haverá aumento 
significativo da produção mundial de leite, devido ao aumento do consumo nos 
países da África, Ásia e América Latina onde vivem aproximadamente dois terços da 
população mundial. Espera-se, igualmente, um aumento das exigências sobre a 
qualidade do leite e derivados, especialmente quanto à sua segurança para a saúde 
do consumidor (BRITO et al., 2001a). 
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Nesse sentido, foi instituída a Instrução Normativa 51, de julho de 2002 pelo 
MAPA, que visa estabelecer condições de produção do leite, em vários aspectos, 
dentre eles, na propriedade rural com restrições para garantir a qualidade desse 
alimento. Sendo que outros aspectos são considerados relevantes como políticas 
públicas que visam a qualidade do leite, produzido em bases familiares, com a 
utilização de tanques comunitários, aliado as difusões de tecnologias para tornar 
adequada a produção de leite pela oferta e expansão de conhecimentos sobre as 
tecnologias disponíveis (BRESSAN & MARTINS, 2004). 
 
 
3.2 ASPECTOS SOCIOECONÔMICOS DE FAMÍLIAS RURAIS, PARÂMETROS DE 
QUALIDADE DA MATÉRIA-PRIMA PRODUZIDA E ÁGUA DE USO NA ATIVIDADE 
LEITEIRA 
 
 
 Neste tópico são abordados aspectos socioeconômicos de famílias rurais que 
tem como base em suas unidades de produção a bovinocultura de leite. É discorrido 
também sobre parâmetros de qualidade do leite bovino, especialmente o leite 
denominado Cru Refrigerado e sobre aspectos de qualidade da água usada na 
produção leiteira.  
 
 
3.2.1 Influência e significância de fatores socioeconômicos em unidades de 
produção de base familiar que trabalham com atividade leiteira 
 
 
A produção de leite no Brasil é composta por dois grandes grupos: o de 
produtores empresariais especializados, encontrados em pequeno número, mas 
com grande produtividade, e o de pequenos produtores, pouco ou nada 
especializados, com interesses na venda sazonal de pequenos volumes de leite, de 
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baixo custo e qualidade2, e que respondem por parte significativa do mercado 
(MILINSKI et al., 2008). 
Sabe-se da importância que o crescimento do setor leiteiro tem sobre o 
agronegócio brasileiro e o aumento da produção desperta o interesse por uma 
sondagem mais detalhada deste cenário. Com elevada taxa de crescimento (5,6 % 
aa) a produção total de leite nos últimos dez anos cresceu em 32 %, levando o Brasil 
para a colocação de 5º maior produtor mundial em 2009, com produção de 30,7 
bilhões de litros anuais, totalizando 5 % da produção mundial de leite (BRASIL, 
2010; FAEP, 2011). A esse sucesso, vários fatores vêm sendo atribuídos, como os 
ganhos com produtividade em função das constantes pesquisas desenvolvidas no 
país, principalmente na área zootécnica. No entanto, tal como se observa em outros 
setores do agronegócio brasileiro, muitas vezes, a capacidade de gerenciamento do 
produtor, sua participação em cursos e dias de campo promovidos pelas empresas, 
idade, escolaridade, disponibilidade de mão-de-obra, etc, pode ser de fundamental 
importância para a permanência deste na atividade, bem como, seu sucesso 
financeiro. 
O setor agropecuário leiteiro conta com um amplo espaço para pesquisa e 
levantamento de dados que podem nortear estratégias de desenvolvimento das 
unidades de produção de base familiar, a exemplo, através de parceria entre o 
Cepea (Centro de Estudos Avançados em Economia Aplicada)3 e a FAO, com vistas 
à segurança alimentar, foi realizado um levantamento de campo, sendo entrevistado 
cerca de 160 produtores de leite em seis estados do país. Dos 160 produtores, 54 
possuem menos de 41 ha, 53 entre 41 e 94 ha e 53 tinham mais de 94 ha de terra. 
Quanto ao volume produzido de litros de leite por ano, a média, considerando todos 
os produtores, era de 303.163,92 L, sendo que a maior média estava nas mãos dos 
produtores do Paraná (581.696,13 L) e a menor com Santa Catarina (143.810,00 L). 
O número médio de vacas era de 55 cab/propriedade com Paraná possuindo o 
maior número médio de cabeças (81) e Santa Catarina, o menor, aproximadamente 
25 cabeças. A produtividade média anual por vaca está em torno de 5.314 litros, 
destacando que as propriedades menores de 41 ha possuem maior produtividade 
                                                        
2 Neste trabalho, a “baixa qualidade” não é generalizada para os “pequenos produtores”. Porém 
considera-se que tecnologias disponibilizadas em uma unidade de produção reflete positivamente na 
qualidade dos produtos produzidos, especialmente o leite, encontrando-se, geralmente nas 
propriedades mais tecnificadas, aliado ao conhecimento especializado dos trabalhadores. 
3Centro de Estudos Avançados em Economia Aplicada - ESALQ/USP. 
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média (5.580 L) do que as propriedades com mais de 94 ha, 4.917 L. Nesse ponto, o 
Paraná apresentou uma produtividade média de 6.222 L/vaca/ano, registrando o 
maior valor e Goiás com o menor, 4.290 L (PONCHIO et. al., 2004). O estudo ainda 
apresentou alguns fatores demográficos e socioeconômicos, como o gerenciamento 
da propriedade pelo próprio proprietário, sua experiência na atividade (em anos), a 
idade, o nível de escolaridade, treinamentos, e uso de computador para 
contabilidade da produção. Alguns resultados mostraram que a experiência do 
produtor na atividade pode ser considerada um fator positivo na produtividade do 
rebanho. 
Em trabalho desenvolvido por Fernandes & Lima (1991), com propriedades 
rurais nas regiões da Zona da mata e Campos das Vertentes, ambas em MG, os 
autores salientam a necessidade de caracterizar a propriedade e o proprietário rural, 
através de abordagens socioeconômicas. De fato, esses indicativos mostram que 
fatores socioeconômicos não podem ser desprezados, uma vez que estes têm forte 
influência na tomada de decisões e estratégias para o desenvolvimento do meio 
rural, contribuindo para a manutenção de famílias e jovens no campo. 
Nesses termos, segundo Zoccal et al. (2008), apesar da significativa 
importância socioeconômica do setor no Brasil, os indicadores de produtividade e 
principalmente de qualidade ainda têm muitos aspectos para melhorar. No Brasil, a 
pecuária leiteira é praticada em todo território nacional. As condições 
edafoclimáticas do País permitem a adaptação da atividade às peculiaridades 
regionais, sendo observadas, consequentemente, a existência de diversas formas 
ou modelos de produção de leite (ZOCCAL e GOMES, 2010). 
 
 
3.2.2 Atividade leiteira na região Sudoeste Paranaense 
 
 
De acordo com Muzilli et al. (2008), as regiões Sudoeste do Paraná, Oeste de 
Santa Catarina e Noroeste do Rio Grande do Sul, juntas, concentram o maior elenco 
de estabelecimentos rurais do estrato de agricultura familiar da América Latina e se 
destacam no cenário nacional pelo ótimo potencial de crescimento como bacia 
leiteira. Tais evidências apontam que o apoio à cadeia produtiva do leite constituirá 
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ação essencial para o crescimento do agronegócio sul-brasileiro como um todo e da 
agricultura familiar em especial. Atualmente, o destino da matéria-prima captada no 
Paraná é predominantemente a transformação em leite longa-vida (UHT) (MUZILLI 
et al., 2008). 
Segundo Peraci (2008) mais da metade da produção nacional de leite é 
mantida por agricultores familiares, que correspondem a quase 80 % dos produtores 
brasileiros. Dados do IPARDES mostram que boa parte dessa produção ocorre a 
partir de cooperativas majoritariamente compostas por pequenos produtores. 
considerando que a maioria dos produtores de leite do Paraná são pequenos 
produtores familiares (IPARDES, 2009). 
A análise prospectiva das cadeias produtivas no contexto do agronegócio, 
baseada em estudos realizados pelo IPARDES no primeiro trimestre de 2007 
evidenciou que a pecuária leiteira seria, dentre outras, atividade prioritária para o 
desenvolvimento da agricultura familiar e da agroindústria paranaense (MUZILLI et 
al, 2008). 
A região Sul do Brasil ocupa a 2ª posição em produção de leite (9,6 bilhões de 
litros), enquanto a região Sudeste continua na liderança (10,9 bilhões de litros). O 
Paraná caracteriza-se como um estado com forte tradição agropecuária. Tanto que 
em 2010, atingiu uma produção de 3,5 bilhões de litros de leite, com crescimento de 
7,68 %, estando na 3ª posição, sendo superado por Minas Gerais e Rio Grande do 
Sul, representando 12 % da produção total nacional de leite. O estado mantém o 
município maior produtor de leite do país, Castro, com 180 milhões de litros de leite. 
Neste contexto, o Sudoeste do Paraná vem ganhando destaque no mercado 
nacional de produção de leite, tanto que ocupa a 7ª posição de maior mesorregião 
nacional em produtividade, com aumento de 18,9 % de 2009 para 2010, e a 
segunda maior produtora do estado do Paraná com 848,3 milhões de litros de leite 
em 2010, com desempenho no crescimento de 6,60 %, representando 23,6 % da 
produção estadual (BRASIL, 2010; FAEP, 2011). Esse salto de produção faz parte 
de um amplo processo de transformação do qual o mercado nacional vem passando 
desde o fim do tabelamento do preço do leite no final dos anos 1990, e que 
possibilitou maior expansão do setor, para regiões distantes dos grandes centros 
consumidores.  
Segundo as estimativas (BRASIL, 2010) quanto a produção nacional de leite 
teve um acréscimo de 14,56 % (classificando o Brasil como o 5º maior produtor de 
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leite do mundo) com uma produtividade de 1309 L/vaca/ano4 (4,29 L/vaca/dia), e o 
estado do Paraná, obteve uma produtividade/vaca/ano de 2.242 litros (7,35 
L/vaca/dia), com um incremento da produção, nos últimos 10 anos de 85,6 %. O 
município de Pato Branco possui uma produtividade de 3025 L/vaca/ano (9,92 
L/vaca/dia). 
A região Sudoeste do Paraná possui uma base agrícola fundamentada na 
pequena propriedade as quais primam pela diversificação de produtos e, nesse 
contexto a produção de leite apresenta-se como uma atividade comercial geradora 
de renda para os pequenos produtores da região. Observa-se, nos últimos anos, na 
Região Sudoeste, aumento da produção leiteira, com expressivos avanços na 
adoção de tecnologias, com potencial de crescimento, destacados pela agricultura 
familiar, pela presença de segmentos de organização como mão-de-obra, 
necessários para o desenvolvimento da atividade leiteira (IPARDES, 2009). 
Na produção leiteira a mesorregião sudoeste do Paraná é a segunda maior 
produtora do estado, segundo dados do IBGE, no ano de 2008, a mesma teve uma 
produção de 585,122 milhões de litros (GRÁFICO 1). 
 
 
 
Gráfico 1 - Produção de leite no sudoeste Paraense no período de 1990 a 2008 (em mil litros). 
Fonte: IBGE, Pesquisa Pecuária Municipal. 
                                                        
4 Cabe ressaltar que, atualmente Israel lidera produtividade mundial na pecuária de leite, com uma 
média de 12000 litros/vaca/ano, sendo a maior do mundo, ao contar com parceria entre agricultores, 
cientistas e governo (BLECHER, 2012). 
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Os produtores especializados investem em tecnologia, usufruem das 
economias de escala e diferenciam seu produto, recebendo mais pelo volume 
produzido e pela qualidade alcançada. Os produtores com este perfil se concentram 
em bacias leiteiras tradicionais nos Estados de Minas Gerais, Goiás, São Paulo e 
Paraná. Em meio aos especializados, inúmeros pequenos produtores estão 
distribuídos por todo o território nacional e vivem da renda gerada na atividade, que 
ainda é vital para a agricultura familiar (CARVALHO & OLIVEIRA, 2006). 
Para a maioria desses produtores paranaenses, a pecuária leiteira 
desempenha importante papel econômico, cria condições para a ocupação da mão-
de-obra familiar e garante a entrada mensal de receitas paras os empreendimentos. 
No Paraná, existem três bacias que se destacam na produção de leite, sendo 
elas: centro-oriental, oeste e sudoeste. Estas três bacias envolvem 95 municípios, 
concentram 48,5 % dos produtores e são responsáveis por 53 % da produção 
estadual (FIGURA 1). 
Como o sudoeste do Paraná agrega um grande número de pequenas 
propriedades, alternativas de manejo a fim de otimizar a produção por área são 
desejáveis. Contudo a aplicação desse sistema não deve ser pensada apenas para 
pequenas propriedades, mas também envolver os produtores de maior potencial de 
produção leiteira que dão destaque a expressiva produção. De acordo com Andreta 
(2007) a produção leiteira no sudoeste do Paraná em 2005, foi de 543 milhões de 
litros. O leite representou 9 % do valor bruto da produção na micro região de Pato 
Branco. 
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Figura 1 - Principais Bacias Leiteiras do Estado do Paraná. 
Fonte: IPARDES, 2009. 
 
 
Para os estudiosos, a respeito do Sudoeste do Paraná, o predomínio das 
pequenas propriedades onde a mão-de-obra familiar consiste na principal força de 
trabalho são resquícios do processo de produção capitalista. Para Abramovay 
(2007), distinguir conceitualmente essas formas fundamentais de produção familiar é 
possível, se forem buscadas a raiz da diferença, fundamentalmente, no ambiente 
social, econômico e cultural que caracteriza cada uma delas. Segundo ele, a 
racionalidade da organização familiar não depende da família em si mesma, mas, ao 
contrário, da capacidade que esta tem de se adaptar e montar um comportamento 
adequado ao meio social e econômico em que se desenvolve. 
 
 
3.2.3 Parâmetros de qualidade do leite bovino e legislação 
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A qualidade do leite é definida por parâmetros de composição química, 
características físico-químicas e higiene (microbiológicos). A presença e os teores de 
proteína, gordura, lactose, sais minerais e vitaminas determinam a qualidade da 
composição, sendo influenciada pela alimentação, manejo, genética e raça do 
animal. Fatores ligados a cada animal, como o período de lactação, o escore 
corporal ou situações de estresse também são importantes quanto a composição do 
leite (BRITO et al. 2001b). Além desses fatores, a ausência de patogênicos e 
contaminantes (antibióticos, pesticidas, adição de água, sujidades etc.), reduzida 
contagem de células somáticas, e baixa carga microbiana determinam a qualidade 
do leite. Dentre essas características, destaca-se a qualidade microbiológica do leite, 
que pode ser um bom indicativo da saúde da glândula mamária do rebanho e das 
condições gerais de manejo e higiene adotadas na propriedade rural. 
Tradicionalmente, o leite cru pode transmitir doenças como tuberculose, 
brucelose, difteria, febre Q5 e uma série de gastroenterites. No entanto, nos últimos 
anos alguns surtos de salmoneloses, colibaciloses, listerioses, campilobacterioses, 
mycobacterioses e iersinioses têm despertado a atenção dos pesquisadores, o que 
levou a classificação destes como doenças emergentes (os principais agentes 
emergentes são Listeria monocytigenes, Yersinia enterocolítica, Campylobacter 
jejuni, Escherichia coli enteropatogênica e Streptococcus zooepidermicus). Assim 
sendo, as exigências de qualidade e higiene para o leite cru e derivados lácteos são 
definidas com base em padrões estabelecidos para a proteção da saúde humana e 
preservação das propriedades nutritivas desses alimentos. Do ponto de vista de 
controle de qualidade, o leite e os derivados lácteos estão entre os alimentos mais 
testados e avaliados, principalmente devido à importância que representam na 
alimentação humana e à sua natureza perecível (BRITO et al. 2001b). 
 
 
3.2.3.1 Contagem de Células Somáticas (CCS) 
 
 
                                                        
5 Causada pela bactéria Coxiella burnettii, muito resistente, sendo transmitida ao homem pela 
inalação de partículas contaminadas do ar ou pelo contato de mamíferos contaminados, bem como 
leite, fezes, urina, etc. zoonose dispersa no mundo inteiro, porém há certo desconhecimento pela 
medicina. Notificado caso no Brasil em 2011, por “análise molecular” (Informações do Instituto 
Osvaldo Cruz ao Site Diário da Saúde). 
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 A análise de CCS foi introduzida, no Brasil, em 1991, pelo Programa de 
Análise de Rebanhos Leiteiros do Paraná/PARLPR, da Associação Paranaense de 
Criadores de Bovinos da Raça Holandesa/APCBRH. 
A contagem de células somáticas é um padrão usado universalmente para 
definir a qualidade do leite cru, com um limite de 4,0 x 105 UFC.mL-1, a partir de 
janeiro de 2012 (prorrogação), estabelecidos, no Brasil, pela Instrução Normativa 51 
(BRASIL, 2002a). O leite obtido de quartos mamários de animais sadios contém de 
50 a 200 mil células.mL-1. Na dependência da severidade e extensão da infecção e, 
do tipo de microrganismo envolvido, a contagem pode variar de 200 a 5.000 x 103 
células.mL-1 de leite (EBERHART, 1984). 
Células somáticas são todas as células presentes no leite, que incluem as 
células originárias da corrente sanguínea como leucócitos e células de descamação 
do epitélio glandular secretor, encontrando-se em elevado número em caso de 
mastite. A contagem de células somáticas é um instrumento precioso de avaliação 
da saúde da glândula mamária dos animais, sendo que altas contagens resultam em 
perdas de produção e alterações nos componentes individuais do leite, com 
comprometimento sobre o rendimento e a qualidade dos seus derivados (SILVA et 
al. 2010a). Durante a evolução da infecção há um influxo maior dessas células para 
a glândula mamária, conduzindo à elevação do seu número no leite. As vacas com 
mastite subclínica contribuem com um número substancial de CCS no leite do 
rebanho (PHILPOT & NICKERSON, 2002). 
A presença de elevadas contagens de células somáticas afetam o tempo de 
prateleira dos derivados e ocasiona a inibição do crescimento de culturas starters 
para a produção de derivados lácteos, causando enormes prejuízos nas indústrias 
de laticínios (LINDMARK-MANSSON et al., 2000; TRONCO, 2008). 
 
 
3.2.3.2 Contagem Bacteriana Total (CBT) 
 
 
A contagem total de bactérias, assim como a CCS, é um parâmetro utilizado 
como indicador da qualidade do leite cru refrigerado (LIMA et al, 2006). A 
concentração de bactérias aeróbias mesófilas encontrada no leite cru em tanques de 
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refrigeração pode variar amplamente de cerca de 6,3 x 103 UFC.mL–1 a valores 
superiores a 105 UFC.mL–1 (BOOR et al., 1998). Entretanto, no leite, não são 
encontradas apenas bactérias mesofílicas. A microbiota predominante no leite cru 
geralmente inclui espécies de bactérias do ácido láctico (Lactococcus, Lactobacillus 
spp., Leuconostoc, Enterococcus ou Streptococcus spp.), Pseudomonas spp., 
bactérias pertencentes à família Micrococcaceae (Micrococcus e Staphylococcus 
spp.) e leveduras. Outros grupos microbianos presentes no leite cru incluem 
Bacillus, Clostridium, Listeria spp. e enterobactérias (TEBALDI et al., 2008). 
A contaminação bacteriana do leite cru pode ocorrer a partir do próprio 
animal, do homem e do ambiente. Exceto em casos de mastite, o leite ejetado 
apresenta baixo número de microrganismos, que não constituem riscos à saúde. A 
obtenção do leite de vacas sadias, em condições higiênicas adequadas, e o seu 
resfriamento imediato a 4 ºC são as medidas fundamentais e primárias para garantir 
a qualidade e a segurança do leite e seus derivados. 
As contagens de células somáticas e bacteriana são métodos de referência 
utilizados como indicadores da qualidade do leite cru (LIMA et al, 2006; PANTOJA et 
al., 2009). O resultado pode indicar como estão sendo os cuidados de higiene 
empregados na obtenção e no manuseio do leite na propriedade. Valores altos 
indicam falhas na limpeza dos equipamentos, na higiene da ordenha e/ou problemas 
no resfriamento do leite. 
 
 
3.2.3.3 Contagem de Coliformes Totais e Termotolerantes em leite 
 
 
Coliformes é um dos principais grupos de microrganismos indicadores de 
qualidade do leite. No grupo dos coliformes totais estão apenas as enterobactérias  
capazes de fermentar a lactose com produção de gás, em 24 a 48 horas a 35 ºC. De 
modo geral os coliformes são representados por quatro gêneros da família 
Enterobacteria: Citrobacter, Enterobacter, Escherichia e Klebsiella (JAY, 2005). 
Existem mais de 20 espécies e, dentre as quais encontram-se bactérias originárias 
do trato gastrointestinal de humanos e outros animais de sangue quente 
(Escherichia coli), como também bactérias não entéricas (SILVA et al., 2010b). 
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O grupo dos coliformes termotolerantes, comumente chamados de coliformes 
fecais, é um subgrupo dos coliformes totais, restrito aos membros capazes de 
fermentar a lactose em 24 horas a 44,5-45,5 ºC, com produção de gás. Nesse grupo, 
portanto, estão não apenas as enterobactérias originárias do trato gastrointestinal 
(E. coli), como também de origem não fecal (cepas de Klebsiella pneumoniae, 
Panteoa agglomerans, Enterobacter aerogenes, Enterobacter cloacae e Citrobacter 
freundii). Já a E. coli está incluída tanto no grupo dos coliformes totais quanto no dos 
coliformes termotolerantes, com habitat natural, o trato gastrointestinal de animais de 
sangue quente, embora possa estar introduzida nos alimentos a partir de fontes não 
fecais (SILVA et al., 2010b). 
A contagem de coliformes é um importante parâmetro de qualidade do leite 
cru, já que a presença desse grupo indica uma possível contaminação de origem 
fecal, assim como eventual ocorrência de enteropatógenos.  
 Apesar de não existir padrões estabelecidos na legislação para leite cru, a 
presença de coliformes são indicadores de contaminação do ambiente e das fezes 
(BRITO et al., 2002), evidenciando a importante contribuição da higiene do momento 
da ordenha para a contagem bacteriana total do leite. 
 
 
3.2.3.4 Antibióticos, Pesticidas e Aflatoxinas 
 
 
O uso difundido de antibióticos e pesticidas pelos produtores e médicos 
veterinários no tratamento de doenças infecciosas de vacas leiteiras, principalmente 
nas mastites, e para o controle de parasitas, bem como a utilização de drogas na 
alimentação animal, como suplemento de dietas, têm contribuído para a presença de 
resíduos medicamentosos no leite bovino. 
Essas substâncias são eliminadas pelo leite durante seus períodos de 
carência, sendo necessário o descarte dessa produção. Assim, a conscientização 
dos produtores é fundamental para evitar a presença de resíduos desses 
medicamentos no leite. Antibióticos do grupo β-lactâmicos são os mais utilizados no 
tratamento de doenças em rebanhos leiteiros, sendo assim, são mais 
frequentemente encontrados resíduos no leite (NERO et al., 2007). Assim, o leite 
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contaminado por resíduos de antibióticos é considerado impróprio para o consumo 
humano (NERO et al., 2007; MACEDO & FREITAS, 2009; SOUSA et al., 2010). A 
IN51 (BRASIL, 2002a), determina a análise de antibióticos em amostras de leite, 
com ausência desses antimicrobianos. 
São comumente utilizados também, além do grupo β-lactâmicos, as 
tetraciclinas, sendo estes compostos antibacterianos utilizados no gado leiteiro para 
tratamento de doenças infecciosas, como a mastite e também como aditivos em 
ração animal para melhorar a conversão alimentar (DENOBILE E NASCIMENTO, 
2004). Para esse grupo, a Anvisa (2009) estabelece valores de LMR (µg.L-1) para 
Benzilpenicilina, Amoxicilina, Neomicina e Ceftiofur de 4 µg.L-1, 4 µg.L-1, 500 µg.L-1 e 
100 µg.L-1, respectivamente. O referido documento (ANVISA, 2009), não cita o 
antimicrobiano Gentamicina para seu LMR. 
Para a interpretação dos resultados obtidos no Pamvet (Programa de Análise 
de Resíduos de Medicamentos Veterinários em Alimentos de Origem Animal), 
utilizaram-se LMR de medicamentos veterinários harmonizados no Mercosul 
(Resolução GMC n. 54/2000) e, para medicamentos veterinários cujos valores de 
LMR não estão estabelecidos no Mercosul, utilizaram-se os valores preconizados 
pelo Codex Alimentarius e na ausência destes, aqueles estabelecidos pela União 
Européia (ANVISA, 2009). 
No Brasil, a IN nº 51 exige pesquisa periódica de resíduos de antibióticos em 
leite que não deve ser superiores aos Limites Máximos de Resíduos (LMRs), 
previstos para cada grupo químico específico, sendo que em outros países também 
é adotado esse controle. Com isso, vários kits analíticos de detecção de resíduos de 
antibióticos foram aprovados, e são autorizados pelo MAPA para o controle da 
presença dessas substâncias em leite, utilizando diferentes princípios de ação de 
detecção. A Anvisa (2009), considera como método de análise, com desempenho 
satisfatório, os kits Simple and Aqueous Phase (SNAP) para β-lactâmicos e 
tetraciclinas. O Snap® Tetra e Beta utilizado na realização desta pesquisa apresenta 
a vantagem de ser rápido, prático, específico e de baixo custo, sendo recomendado 
pela legislação brasileira. De acordo com Pamvet-Anvisa (2009) os kits SNAP para 
β-lactâmicos e tetraciclinas apresentam desempenho satisfatório nas análises. É do 
tipo qualitativo, pois, não quantifica os resíduos presentes na amostra, apontando a 
ocorrência, dentro dos limites de detecção do teste, considerado sensível. Esses kits 
são do tipo enzimático, onde o antibiótico é capturado por uma proteína ligante 
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(binding protein) em uma matriz com um suporte sólido absorvente, localizado em 
uma unidade plástica moldada. 
Segundo a Pamvet-Anvisa (2009) os LMR para tetraciclina (oxitetraciclina, 
tetraciclina e clortetraciclina) é de 100 µg.L-1; para o grupo dos β-lactâmicos, para 
Benzilpenicilina, Amoxicilina é de 4 µg.L-1; Ceftiofur, 100µg.L-1; e Neomicina de 500 
µg.L-1. E o limite de quantificação e detecção do método Snap Beta e Tetra, 
utilizados na pesquisa, é de 4,0 µg.L-1. 
Os limites de detecção e quantificação dos métodos de triagem estão 
representados no Quadro 1. 
 
 
Princípio ativo Método LDM (µg.L-1) 
Penicilina SNAP test 4,0 
Amoxicilina SNAP test 4,0 
Neomicina Elisa 60 
Ceftiofur SNAP test 4,0 
Tetraciclina  SNAP test 4,0 
Quadro 1 - Limites de detecção e quantificação dos métodos de triagem. 
Fonte: Anvisa, 2009. 
LDM: Limite de Detecção Método. 
 
 
No caso dos pesticidas, as avermectinas constituem um importante grupo de 
agentes antiparasitários amplamente utilizados em bovinos criados para produção 
de alimentos. Estes compostos são efetivos em doses extremamente baixas contra 
um grande espectro de nematóides e artrópodes, muitos dos quais são significantes 
endoparasitas e ectoparasitas de animais (SOUZA et al., 2007). As avermectinas 
não apresentam atividades mutagênicas ou carcinogênicas, mas podem ser 
embriotóxicas em animais de laboratório (BRASIL, 2006a). 
A Anvisa (2009) estabelece limites máximos de resíduos (LMR) de 5 e 10 
µg.L-1 para Abamectina e Ivermectina, respectivamente. O referido documento 
(ANVISA, 2009) não cita nem estabelece LMR para o antiparasitário α-cipermetrina. 
Contudo, a Comissão Europeia (2011) estabelece LMR para α-cipermetrina e leite 
de 0,05 µg.mL-1. As análises são comumente realizadas por cromatografia líquida de 
alta eficiência. 
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Quanto à aflatoxina, são considerados metabólitos extremamente tóxicos para 
humanos e animais. Um dos principais gêneros de fungo implicado nos casos de 
intoxicação por micotoxinas (micotoxicoses) é o Aspergillus, do qual as espécies A. 
flavus e A. parasiticus, produtoras das aflatoxinas, são de grande importância na 
agricultura, sendo conhecidas por contaminar várias culturas, tanto na pré como pós 
colheita (GONÇALES et al., 2005; OLIVEIRA et al., 2010). As principais aflatoxinas 
de interesse são as B1, B2, G1 e G2, sendo geralmente encontradas juntas em 
muitos alimentos e rações em várias proporções.  
As aflatoxinas são compostos geralmente tóxicos, mutagênicos, teratogênicos 
e carcinogênicos, tendo como principal órgão a ser atingido, pelos efeitos de 
toxicidade e carcinogenicidade, o fígado. Embora a aflatoxina M1 seja considerada 
menos tóxica que a B1, ela é, possivelmente carcinogênica para humanos, e em 
vista disso, a Organização Mundial da Saúde recomenda que os resíduos sejam 
mínimos, para que os riscos sejam minimizados (PEREIRA et al., 2005). 
As aflatoxinas M1 e M2 são metabólitos das aflatoxinas B1 e B2, 
respectivamente, produzidas por animais e geralmente excretado no leite (milk 
toxin), na urina de gado leiteiro, bem como em outras espécies de mamíferos que 
consumir algum tipo de alimento contaminado por essas aflatoxinas, especialmente 
a AFM1 (GONÇALEZ et al., 2005; MOTTA & DUARTE, 2010; BELTRANE E 
MARCHINSKI JR., 2005). 
Leite e produtos lácteos são os principais nutrientes para os seres humanos, 
especialmente crianças. Entretanto, ao mesmo tempo, esses produtos podem estar 
contaminados com aflatoxina6 M1 (AFM1), um perigo para a saúde humana. Por 
esta razão, muitos países possuem regulamento para controlar os níveis de 
aflatoxina B1 em rações e propõem níveis máximos permitidos de aflatoxina M1 em 
leite para reduzir os riscos (MOTTA & DUARTE, 2010).  
Segundo pesquisas (BELTRANE & MARCHINSKI JR., 2005; MARTINS & 
MARTINS, 1986; PEREIRA et al., 2005), a pasteurização não destrói a AFM1, sendo 
estáveis à 200 ºC, não sendo afetadas pelo frio, e além do consumo de leite ser 
significativo em especial por crianças, é de extrema importância que a incidência 
dessa aflatoxina seja verificada nesse alimento. No entanto, há discordâncias entre 
tal fator, tendo em vista que a literatura demonstra que há uma redução da AFM1 
                                                        
6 As aflatoxinas são metabólitos secundários de fungos filamentosos que se desenvolvem, 
principalmente em grãos armazenados inadequadamente ou por períodos de tempo prolongados.  
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residual no leite após a pasteurização, segundo pesquisas demonstradas por 
Pereira et al. (2005). Porém, nenhuma delas apresenta 100 % de redução, o que 
representa que uma vez contaminado, o leite poderá conter aflatoxina após 
pasteurização, dependendo da concentração. 
Crianças expostas à AFM1 são consideradas mais susceptíveis a seus efeitos 
adversos, pois sua capacidade de biotransformação de carcinógenos é geralmente 
mais lenta que em adultos e o efeito cumulativo de exposições repetidas, por longos 
períodos, a pequenas doses, é um fator preocupante (LÓPEZ et al., 2002). A 
Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) estabeleceu o limite máximo de 
0,5 µg.L-1 para AFM1 (BRASIL, 2002c), seguindo a definição do Mercosul, 
GMC/RES. Nº 56/94. 
 No Brasil, as aflatoxinas são as únicas micotoxinas que cujos níveis máximos 
em alimentos para consumo humano estão previstos na legislação. O Ministério da 
Saúde, sob Resolução 274, de 15 de outubro de 2002, estabelece limites máximos 
de aflatoxinas para o leite quanto à aflatoxina M1 de 0,5 µg.L-1 (BRASIL, 2002c).  
Sabe-se, pois, que um leite de qualidade isento de substâncias indesejáveis é 
resultado de práticas adotadas nas fontes de produção através do manejo das vacas 
em lactação. Esse alimento não pode conter nenhum tipo de resíduo, mas, ao 
mesmo tempo é suscetível pela necessidade de controle de doenças pelo uso de 
medicamento veterinários, havendo a necessidade de ser apropriados e bem 
aplicado. 
Tem-se também, a contaminação do leite de consumo humano por AFM1, 
que assume destacada relevância em saúde pública, ao se considerar que seus 
efeitos tóxicos e carcinogênicos, conseqüentemente, torna-se indispensável a 
adoção de técnicas analíticas confiáveis para a detecção e controle desta toxina no 
leite, e, principalmente, a adoção de boas práticas e cuidados com a alimentação do 
rebanho leiteiro isento dessas toxinas. 
 
 
3.2.3.5 Legislação 
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A preocupação, no Brasil, com a qualidade dos alimentos de origem animal, 
como o leite e seus derivados, tomou forma de lei em 29 de março de 1952, com a 
aprovação, pelo então presidente Getúlio Vargas, do decreto nº 30.691, sancionando 
o Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal 
(RIISPOA), elaborado em 1950 e em vigor até os dias atuais. Esse regulamento 
sofreu algumas alterações no decorrer dos anos, sendo as mais importantes 
introduzidas em função da adesão do Brasil ao Tratado de Assunção, que criou o 
Mercado Comum do Sul – MERCOSUL (BRASIL, 1997a). 
Considerando a necessidade de aperfeiçoamento e modernização da 
legislação sanitária federal sobre a produção de leite, em 1998, o Ministério da 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento baixou a Portaria 166, criando um grupo de 
trabalho para analisar e propor programa e medidas visando ao aumento da 
competitividade e à modernização do setor produtivo de leite e derivados no Brasil 
(BRASIL, 1998). A comissão, formada por técnicos do governo e representantes de 
diversos setores ligados à cadeia do leite, elaborou o Programa Nacional de 
Melhoria da Qualidade do Leite (PMQL), que culminou, em 1999, na publicação da 
Portaria 56, submetendo à consulta pública a legislação proposta para produção de 
leite no país (BRASIL, 1999). 
Após longos debates, a proposta original foi alterada e, finalmente, foi 
publicada pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, em setembro de 
2002, a IN nº 51, aprovando os Regulamentos Técnicos de Produção, Identidade e 
Qualidade do Leite tipo A, do Leite tipo B, do Leite tipo C, do Leite Pasteurizado e do 
Leite Cru Refrigerado e o Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru Refrigerado 
e seu Transporte a Granel (BRASIL, 2002a). A nova legislação altera os tipos de 
leite pasteurizado, torna obrigatória a contagem de células somáticas (CCS) e a 
contagem padrão em placas (CPP) no leite cru, regulamenta a coleta a granel e 
estabelece prazos para que as modificações sejam implementadas nas diferentes 
regiões do país. 
Os Regulamentos Técnicos de Produção, Identidade e Qualidade do Leite 
Tipo A, do Leite Tipo B e do Leite Tipo C foram aprovados, estabelecendo 
características dos estabelecimentos produtores, exigências quanto à sanidade do 
rebanho, higiene e controle da produção, procedimentos específicos para o controle 
de qualidade da matéria-prima e parâmetros de composição, físicos, químicos e 
microbiológicos para o leite cru e pasteurizado. Os requisitos de composição, físicos 
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e químicos são os mesmos para todos os tipos de leite cru. A Tabela 1 mostra os 
requisitos e limites de qualidade para Leite Cru Refrigerado. 
 
 
Tabela 1 - Requisitos de qualidade para Leite Cru Refrigerado 
Requisitos Limites 
Físico- Químico 
Matéria Gorda, g.100g-1 Teor original, com mínimo de 3,0 
Densidade Relativa a 15/15ºC g.mL-1 1,028 a 1,034 
Acidez titulável, g ácido lático.100mL-1 0,14 a 0,18 
Extrato seco desengordurado, g.100g-1 Mín. 8,4 
Índice crioscópico máximo -0,530ºC (equivalente a -0,512ºC) 
Proteínas, g.100g-1 Mín. 2,9 
Temperatura Max. 7ºC propriedade rural 
Teste do álcool/alizarol min. 72%v/v Sem coagulação 
Pesquisa de fosfatase alcalina + (positivo) 
Pesquisa de peroxidase + (positivo) 
Extrato seco total g.100g-1 Mín. 11,4 
Pesquisa de neutralizantes da acidez - (negativo) 
Pesquisa de reconstituintes da densidade - (negativo) 
Pesquisa de cloretos - (negativo) 
Microbiológicos 
Contagem Padrão em Placas UFC.mL-1 Máx. 1,0x105 
Contagem de Células Somáticas CS.mL-1 Max. 4,0x105 
Contagem de coliformes totais e termotolerantes Não estabelecido 
Fonte: IN 51 (BRASIL, 2002a). 
 
 
A Instrução Normativa nº 37 instituiu a Rede Brasileira de Laboratórios de 
Controle da Qualidade do Leite, com o objetivo de realizar análises laboratoriais para 
fiscalização de amostras de leite cru, recolhidas em propriedades rurais e em 
estabelecimentos de laticínios (BRASIL, 2002b). A rede está composta por sete 
laboratórios localizados em Curitiba, PR (Associação Paranaense de Criadores de 
Bovinos da Raça Holandês/Universidade Federal do Paraná); Passo Fundo, RS 
(Universidade de Passo Fundo); Piracicaba, SP (Escola Superior de Agricultura Luiz 
de Queirós); Goiânia, GO (Universidade Federal de Goiás); Juiz de Fora, MG 
(Centro Nacional de Pesquisa em Gado de Leite – Embrapa); Belo Horizonte, MG 
(Universidade Federal de Minas Gerais); Recife, PE (Universidade Federal de 
Pernambuco), além de um laboratório de referência em Pedro Leopoldo, MG. Os 
laboratórios são responsáveis pela execução das análises: CPP, CCS, resíduos de 
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inibidores, teor de gordura, extrato seco desengordurado, teor de proteínas e índice 
crioscópico. 
Não obstante, desde a sua criação, a Instrução Normativa 51, ainda não 
entrou em pleno vigor, no que diz respeito a rigorosidade nos padrões de qualidade, 
uma vez que a grande maioria dos produtores de leite ainda não conseguiram atingir 
os limites estipulados. Nesse sentido, houve a necessidade de sua prorrogação, e 
em julho de 2011, foi publicado no Diário Oficial da União, a Instrução Normativa Nº 
34 de 30 de junho de 2011, (BRASIL, 2011b) que prorroga para 6 (seis) meses a 
vigência dos prazos estabelecidos para adoção de novos limites microbiológicos e 
de células somáticas, passando de 750 x 103 UFC (CBT) para 100 x 103 UFC; de 
750 x 103 CS.mL-1 (CCS) para 400 x 103 CS.mL-1, entre outros requisitos. 
Posteriormente, foi publicada em 29 de dezembro de 2011, a IN 62 (BRASIL 2011a) 
que prorrogou as exigências dos novos parâmetros de qualidade do leite bovino 
para o ano de 2016. 
Espera-se, portanto, que o aumento das exigências seja igualmente 
relacionado com a eficiência das informações prestadas aos agricultores produtores 
dessa matéria-prima, sendo realizado monitoramento e acompanhamento na 
produção, nas propriedades. Isto facilitaria o acesso às informações necessárias 
sobre como produzir com qualidade e como obter crédito para as mudanças 
necessárias, assim como viabilizar uma ação conjunta dos vários segmentos que 
compõem a cadeia produtiva a fim de estimular a permanência destes produtores na 
atividade. 
 Aliado a qualidade do leite, a qualidade da água usada na propriedade rural é 
de fundamental importância para requerer os padrões adequados para esta matéria-
prima. 
 
 
3.2.4 Parâmetros de qualidade microbiológica da água de uso na atividade leiteira 
 
 
 A água é um bem natural essencial à sobrevivência dos seres vivos. Trata-se 
de um recurso renovável em seu ciclo natural, mas um bem finito, pois suas reservas 
são limitadas. O uso irracional e irresponsável da água pode comprometer a vida no 
67 
 
 
planeta. Por isso, torna-se imprescindível a conscientização da população sobre a 
importância do seu uso sustentável. 
 De acordo com Seidl e Zannon (2004), qualidade de vida é definida como a 
percepção do indivíduo sobre a sua posição na vida, no contexto da cultura e dos 
sistemas de valores nos quais ele vive, e em relação a seus objetivos, expectativas, 
padrões e preocupações. A qualidade de vida descreve as condições de vida do 
agricultor, levando em consideração fatores como a saúde, a educação, o bem estar 
físico, psicológico, emocional e mental, além de aspectos sociais e econômicos, 
como a família, amigos, emprego e outras circunstâncias da vida. Portanto, é 
necessário a compreensão do agricultor quanto à adoção de um conjunto de 
procedimentos higiênicos para a produção de leite e para ter água com qualidade, já 
que esta reflete diretamente em vários fatores de sua vida. 
Com o crescimento populacional, urbanização, industrialização e 
intensificação da produção agropecuária, o controle da qualidade das águas torna-
se cada vez mais ramificado, abrangendo aspectos físicos, bacteriológicos e 
químicos cada vez mais complexos (PADUA, 2006). Geralmente o suprimento de 
água nas propriedades rurais, chácaras e fazendas é assegurado pelas nascentes 
ou poços rasos. Porém, essas águas podem se contaminar através de lançamentos 
de águas residuárias e infiltrações das fossas e aterros sanitários. O tipo de 
captação para o abastecimento tem grande influência na poluição dos mesmos. 
De acordo com a Portaria nº 518/2004, do Ministério da Saúde, água potável 
é água para consumo humano cujos parâmetros microbiológicos, físicos, químicos e 
radioativos atendam ao padrão de potabilidade e que não ofereça riscos à saúde. A 
legislação define, ainda, como solução alternativa de abastecimento de água para 
consumo humano, fonte, poço comunitário, distribuição por veículo transportador, 
instalações condominiais horizontal e vertical, ou seja, toda modalidade de 
abastecimento coletivo de água distinta do sistema de abastecimento de água 
(BRASIL, 2004b). 
Segundo Libânio (2005), as características biológicas das águas naturais 
referem-se aos diversos microrganismos que habitam o ambiente aquático. Sua 
relevância manifesta-se principalmente na possibilidade de transmitir doenças à 
população, por ingestão ou contato com água contaminada e até mesmo na queda 
da produção leiteira, quando se trata da ingestão de água contaminada também 
pelos animais. 
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As bactérias do grupo Coliforme habitam normalmente o trato intestinal dos 
animais de sangue quente, servindo, portanto como indicadores da contaminação de 
uma amostra de água por fezes. A maioria das doenças associadas à água, 
denominadas de veiculação hídrica, são transmitidas por via fecal, ou seja, os 
organismos patogênicos eliminados pelas fezes atingem o ambiente aquático, 
podendo contaminar as pessoas que se abastecem dessa água (SILVA et al., 2005). 
Em termos microbiológicos, a prática de avaliação de qualidade da água de 
consumo humano no Brasil centra-se no controle da presença de bactérias do grupo 
coliforme. Tal controle baseia-se na lógica de organismos indicadores, a partir do 
pressuposto de que, dada as características dos coliformes, sua ausência nas águas 
de abastecimento significaria uma garantia sanitária de segurança microbiológica da 
água em termos de saúde pública (LIBÂNIO, 2005). 
O Ministério da Saúde, através da portaria 518, define coliformes totais 
(bactérias do grupo coliforme) como micro-organismos aeróbios ou anaeróbios 
facultativos, não formadores de esporos, capazes de fermentar a lactose com 
produção de ácido, gás e aldeído a 35,0 ± 0,5 °C em 24 – 48 horas. A maioria das 
bactérias do grupo coliforme pertence aos gêneros Escherichia, Citrobacter, 
Klebsiella e Enterobacter, embora vários outros gêneros e espécies pertençam ao 
grupo. Define também coliformes termotolerantes, como subgrupo das bactérias do 
grupo coliforme que fermentam a lactose a 44,5 ± 0,2 °C em 24 horas, tendo como 
principal representante a Escherichia coli, de origem exclusivamente fecal. 
Escherichia coli, bactéria do grupo coliforme que fermenta a lactose e manitol, com 
produção de ácido e gás a 44,5 ± 0,2 °C em 24 horas é considerado o mais 
específico indicador de contaminação fecal recente e de eventual presença de 
organismos patogênicos (SILVA et al., 2005). 
Nas propriedades leiteiras, a qualidade da água utilizada na lavagem do 
úbere do animal e dos equipamentos, assim como o consumo dessa água pelos 
animais é tão importante como aquela utilizada para o consumo humano, 
especialmente em termos microbiológicos, pois pode influenciar na qualidade final 
do leite produzido, como também no estado sanitário do animal e, 
consequentemente, na sua produção final. Quando a água se apresenta 
contaminada, podem ocorrer problemas à segurança do produto, já que o leite é um 
produto caracterizado por sua grande quantidade de nutrientes, o que o torna um 
meio de cultura para o desenvolvimento de microrganismos e, como conseqüência, 
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um potencial responsável pela transmissão de doenças ao animal e ao homem. Por 
esse motivo, todos os equipamentos e utensílios devem ser lavados com água 
tratada, indicada também para a higienização durante a manipulação da ordenha e 
para o consumo animal. 
A Instrução Normativa nº 51 estabelece os requisitos mínimos para a 
produção, identidade e qualidade do leite. Entre as normas exigidas, as fontes de 
abastecimento de água devem assegurar um volume total disponível de 100 litros de 
água por animal a ser ordenhado e seis litros para cada litro de leite produzido. Além 
disso, a água deve ser de boa qualidade e apresentar características de potabilidade 
adequadas (BRASIL, 2002a). 
Segundo a Portaria nº 518/2004, recomenda-se que a água seja tratada pela 
adição de cloro manualmente ou por meio de cloradores automáticos, seguidos de 
monitorizarão do teor de cloro na água. A qualidade microbiológica do leite pode ser 
afetada indiretamente pela qualidade físico-química da água, já que a eficiência da 
limpeza e da higienização dos equipamentos depende das suas características 
(BRASIL, 2004b). 
Conforme trabalho realizado por Mattioda, et al. (2010) a partir de análise de 
água utilizada na atividade leiteira, algumas amostras estavam contaminadas com 
coliformes fecais, sendo que a falta de conhecimento relacionado à qualidade da 
água, contribuía negativamente com a qualidade de vida dos agricultores, com 
reflexos negativos também na atividade leiteira, considerando ainda, que, é 
relevante a orientação e o acompanhamento nas propriedades leiteiras, e discutir os 
conhecimentos necessários para tal aspecto de saúde pública.  
 
 
3.3 APROPRIAÇÃO DO CONHECIMENTO E TRANSFERÊNCIA DE 
TECNOLOGIAS ÀS UNIDADES DE PRODUÇÃO DE BASE FAMILIAR 
 
 
 Neste tópico é abordado aspectos relevantes ao desenvolvimento regional, 
especialmente relativo a apropriação e transferência de tecnologias  a agricultores 
produtores da matéria prima leite. 
 
 
70 
 
 
3.3.1 Disponibilidade de conhecimentos e sua apropriação 
 
 
Sabe-se que no Brasil, existem barreiras significativas entre o conhecimento 
gerado e a disponibilização da informação propriamente dita. Por exemplo, no 
campo, as causas do atraso tecnológico são verificadas pela existência de grande 
estoque de conhecimento gerado pelas instituições de pesquisa do País, que ainda 
não foi incorporado ao setor produtivo devido ao entendimento equivocado de que 
pesquisa e transferência de tecnologia são processos distintos, executados por 
equipes também distintas. 
A criação, a adaptação, a difusão, e a aplicação dos conhecimentos gerados 
e sua absorção pelo setor produtivo estão diretamente relacionadas aos objetivos 
das organizações de pesquisa e desenvolvimento governamentais. Os acessos a 
tais conhecimentos, assim como a capacidade de apreendê-los, acumulá-los e usá-
los, são vistos como definidores do grau de competitividade e de desenvolvimento 
de nações, regiões, setores, empresas e indivíduos. Para que isto se concretize é 
necessário haver uma conjugação dos fatores técnicos e administrativos, visando 
possibilitar o uso efetivo dos conhecimentos produzidos (MAXIMIANO et al., 1980). 
Sobretudo, com as novas tecnologias disponíveis, principalmente a nível de 
informação, há necessidade de uma maior aproximação e o acesso a essas 
tecnologias, pelas pessoas, que terão capacidade de processar essas informações, 
gerar novos conhecimentos, melhorando a produtividade, especialmente aquelas 
que vivem da produção no meio rural, em que há uma demanda pelo conhecimento 
interdisciplinar. 
Dentro deste contexto, a agricultura familiar poderá se beneficiar através do 
acesso à informação, à inovação tecnológica e à profissionalização, condição 
essencial à melhoria dos índices produtivos. Essa abertura para a modernização 
tecnológica torna-se ainda mais urgente, quando se avalia a significativa evolução 
do acesso ao crédito do Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura 
Familiar – PRONAF por parte dos agricultores familiares. 
Portanto, a transferência de tecnologia consiste no processo que possibilitará 
ao produtor rural se apropriar do conhecimento gerado pela pesquisa e se habilitar a 
usar a tecnologia (CYSNE, 1996). Deste modo, pesquisa e difusão do conhecimento 
gerado constituem um processo único e indivisível para agricultura familiar, pois esta 
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incorpora um papel social de grande relevância, tanto pela redução do êxodo rural, 
quanto pelo desenvolvimento da produção, como forma de garantia de 
sobrevivência, sendo capaz de auxiliar no combate à pobreza e à miséria no campo. 
 
 
3.3.2 Aproveitamento tecnológico de leite bovino 
 
 
Como forma de conservação por maior período de tempo, o leite pode ser 
transformado em diferentes produtos derivados, como leite fermentado, leite UHT, 
iogurtes, manteiga, qualhadas e queijos. Entre os produtos derivados, os queijos 
merecem destaque, visto que são produtos com elevado valor agregado que podem 
ser facilmente produzido pelo produtor familiar e em muitas regiões do país podem 
ser considerados produtos com identidade cultural.  
Para a fabricação de um queijo de qualidade, deve-se empregar leite puro, 
fresco e filtrado, proveniente de vacas sãs e obtido com asseio. A seleção do leite 
deve ser feito levando-se em consideração o seu estado de conservação (ausência 
de acidez-fermentação), a sua integridade e seu estado higiênico. Quando bem 
elaborado, com bons fermentos bacterianos para acidificação da coalhada, o queijo 
se conserva durante longo tempo, sem necessidade de adição de conservantes. É 
um produto de elevado valor nutritivo com grande concentração de proteínas, sais 
minerais e vitaminas, sendo rico em fósforo e cálcio (BEHMER, 1987). 
A composição do leite tem uma importância fundamental nas características 
do queijo final, portanto é necessária a sua seleção e padronização nos teores de 
gordura, acidez, porcentagem de água, contagem de microrganismos, densidade, 
extrato seco total e desengordurado, através de análises químicas, microbiológicas e 
outros testes. Todo leite utilizado na fabricação de derivados deve passar por um 
processo de seleção e análise de seu estado de conservação, como acidez – 
indicador de fermentação, integridade (fraudes – adição de água), e seu estado de 
higiene. Para tanto, devem ser realizadas uma série de análises para verificar essas 
características (BEHMER, 1987). 
O leite destinado à fabricação de queijos deve ser de boa qualidade e, 
portanto, livre de contaminação bacteriana ou por agentes químicos como 
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antibióticos, herbicidas, pesticidas, etc. No caso dos antibióticos, se estes forem 
administrados ao gado, passarão ao leite e poderão inibir a sua coagulação ou 
alterar o tempo de maturação dos queijos devido a alterações na microbiota lática 
(PERRY, 2004). 
O processo tecnológico de produção de queijos consiste basicamente na 
coagulação do leite pela ação de coalho ou enzimas coagulantes ou ainda pelo 
ácido láctico produzido pela atividade de determinados microrganismos presentes 
normalmente no leite ou adicionados a ele intencionalmente. A coalhada 
(concentrado proteico-gorduroso), contendo basicamente proteína, sendo o 
componente mais importante do queijo, é dessorada por corte, aquecimento e/ou 
prensagem, obtendo forma em moldes e, submetido, em seguida à maturação, 
consistindo em etapa de decréscimo da umidade, caracterizando os queijos mais ou 
menos desidratados. Na etapa de maturação, há a participação de bactérias 
lácticas, por vezes por outros microrganismos, ficando por determinado tempo a 
temperaturas e umidades relativas definidas (OLIVEIRA, 1986; ORDONEZ, 2005). 
 
 
3.3.2.1 Desenvolvimento de queijo análogo ao Boursin: simplicidade na tecnologia 
de fabricação 
 
 
O Boursin é um queijo aromatizado de elevado teor de gordura, chegando a 
ter mais de 70 % de gordura em seu extrato seco. Tem origem na Normandia 
(França) e sua massa é mole, de forte sabor e aroma. Apresenta-se no mercado sob 
diversas formas e tamanhos e é um grande acompanhante para aperitivos. A sua 
composição básica é o leite de cabra, ao qual são incorporadas ervas aromáticas, 
tais como: salsa, tomilho, cebolinha, cerefólio, rosmarinho, alho, pimenta-do-reino, 
cebola, orégano etc (FURTADO, 1986; FURTADO; NETO, 1994). É obtido através 
de coagulação ácida do leite por fermentação lática realizada por microrganismos 
láticos, previamente selecionados, e uma pequena quantidade de coalho enzimático. 
As culturas de microrganismos mais utilizadas são o Streptococcus thermophilus ou 
cremoris e o Lactobacillus bulgaricus.  
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A coagulação do leite para elaboração do queijo Boursin é uma coagulação 
ácida que acontece mediante o abaixamento do pH até chegar ao ponto isoelétrico 
da caseína, ao redor de 4,6. Com essa acidificação, as cargas elétricas das 
partículas coloidais da caseína se neutralizam ou se igualam e a força de repulsão, 
devido ao excesso de cargas negativas existentes na caseína a um pH próximo da 
neutralidade, deixa então de existir, permitindo assim, que as partículas coloidais se 
unam formando o coágulo ou gel. A coagulação ácida geralmente se processa 
através de acidificação microbiológica por culturas láticas selecionadas, podendo 
também, ser por contaminantes naturais ou acidificação espontânea. Existe também, 
a possibilidade de acidificação artificial pelo uso de ácidos comestíveis, favorecida 
ou não pela ação do calor. Nesse tipo de queijo, é característico a adição de um 
condimento que pode variar pela preferência do consumidor, a aceitação, bem como 
da criatividade do produtor fabricante (OLIVEIRA, 1986). 
É possível a elaboração de um queijo análogo ao Boursin substituindo o leite 
de cabra pelo leite de vaca, mas seguindo o processo tecnológico de produção do 
queijo Boursin original, ou seja, um queijo triplo-creme acrescido de ervas 
aromáticas. Essa é uma possibilidade a ser considerada uma vez que foi 
regulamentada pelo MAPA a produção de queijo artesanal, de acordo com a 
Instrução Normativa nº 74, que prevê a possibilidade de maturação de queijos por 
período inferior a 60 dias, com algumas restrições (BRASIL, 2011d).  
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4 METODOLOGIA 
 
 
4.1 PROCEDIMENTOS METODOLÓGICOS INICIAIS DA PESQUISA 
 
 
  Inicialmente, a proposta de pesquisa, surgiu de uma demanda existente na 
região relativa à qualidade do leite produzido pelos agricultores. Posteriormente, 
foram realizadas pequenas reuniões, com profissionais do município de Pato 
Branco, para definir o campo da pesquisa. Um cadastro com base em dados 
fornecidos pela Secretaria Municipal de Agricultura de Pato Branco e Centro 
Mesorregional de Excelência em Tecnologia de Leite-PR, indicou a existência de 
aproximadamente 800 propriedades produtoras de leite no município. O universo da 
pesquisa ficou delimitado em 26 produtores pertencentes à comunidade 
Independência (FIGURA 2), localizada a Oeste do município. Tal comunidade foi 
escolhida como referência, em função de ser constituída por produtores com 
rebanhos classificados como pequenos e médios. Não participaram da amostra as 
propriedades que não possuíssem produção de leite voltada para comercialização. 
Entendeu-se então, a comunidade Linha Independência como uma possibilidade de 
amostragem de referência. 
  Para a obtenção das informações na pesquisa de campo, a partir do propósito 
da pesquisa, foram realizados contatos prévios e conversas informais com 
profissionais que atuam na área da pesquisa de campo, e especialmente com 
produção de leite bovino. Foram obtidas informações relevantes quanto à situação 
real das propriedades rurais, do rebanho leiteiro, das condições higiênico sanitárias 
e aspectos econômicos de comercialização, e quanto à coleta da matéria-prima 
pelos laticínios, entre outros. Em seguida, deu-se o início à elaboração do 
questionário para o levantamento de dados. 
 Para a condução das entrevistas, foi optado pelo questionário estruturado, 
para posterior análise e interpretação de forma relativamente simples. Antes do 
início do procedimento de campo, um pré-teste dos instrumentos foi aplicado a uma 
pequena amostra de entrevistados, semelhante à amostra real, objetivando 
identificar problemas potenciais. Segundo Gil (1999) e Gressler (2004), a entrevista 
estruturada, deve apresentar uma relação padronizada e fixa de perguntas 
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(questionário ou formulário), cuja ordem e redação permanecem invariáveis para 
todos os entrevistados. Recomenda-se que o mesmo seja pré-testado em uma 
amostra da população, assim sendo, permite o tratamento quantitativo dos dados 
bem como estatístico. 
Na etapa de caracterização do perfil socioeconômico das propriedades rurais 
de base familiar produtoras de leite, foi utilizado como ferramenta de pesquisa 
metodológica um questionário abordando aspectos sociais e econômicos da 
propriedade, bem como manejo na atividade leiteira (APÊNDICE A). 
A pesquisa de campo teve o apoio do Centro Mesorregional de Excelência em 
Tecnologia de Leite da Região Sudoeste do Paraná e UTFPR. A coleta de dados 
para a análise socioeconômica ocorreu no período de fevereiro a abril do ano de 
2011. É possível ver, na Figura 2, a localização geográfica da comunidade 
Independência, participante da pesquisa. Para tabulação e análise dos dados da 
pesquisa, foi utilizado o Software Questionare Pesquisador (Inteligere Sistemas 
Ltda) e o programa do Windows Excel 2007. 
 
 
 
Figura 2 - Mapa simplificado da localização da comunidade Independência. 
Fonte: ArcMap 9.0, sistema ArcGis, ESRI 2004. 
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Posteriormente à coleta de dados da pesquisa socioeconômica, foi realizado, 
sem aviso prévio, uma coleta de amostras de leite e água de cada uma das 
propriedades cadastradas, no período do mês de junho. Em seguida, foram 
realizadas mais duas coletas de seis propriedades, sendo a segunda coleta 
realizada no mês de agosto, e a terceira no mês de novembro, tendo como objetivo 
obter a média de resultados buscando avaliar possíveis interferências da 
sazonalidade. A Imagem 1 mostra a identificação da Comunidade Independência, 
local da realização pesquisa. 
 
 
 
Imagem 1 - Chegada ao centro da Comunidade Independência. Igreja/Capela e Identificação 
(placa). 
 
 
Para avaliação da qualidade do leite e da água das propriedades foram 
realizadas análises físico-químicas, microbiológicas, pesquisa de adulterantes, bem 
como pesquisa de resíduos de antibióticos, aflatoxinas e pesticidas. As análises 
foram realizadas no Laboratório de Qualidade Agroindustrial: Alimentos e Água 
(LÁQUA/UTFPR), Câmpus Pato Branco, e laboratório da Associação Paranaense de 
Criadores de Bovinos da Raça Holandesa e Programa de Análise de Rebanhos 
Leiteiros do Paraná (APCBRH/PARLPR), de Curitiba-PR, e no laboratório de 
Pesquisa e Análise Química (LAPAQ) do Centro de Educação Superior Norte - RS 
(Cesnors/UFSM), Câmpus de Frederico Westphalen. 
A Figura 3 mostra um fluxograma das etapas da realização da pesquisa 
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Figura 3 – Fluxograma das etapas da realização da pesquisa. 
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4.2 MATERIAL E MÉTODOS 
 
 
4.2.1 Coleta de amostras de leite e água 
 
 
 Os frascos utilizados para coleta de leite para análise de CBT e CCS foram 
fornecidas pelo laboratório APCBRH/PARLPR (IMAGEM 2, A), sendo retirados de 
sua embalagem para rotulagem/identificação momentos antes da coleta. Os frascos 
para coleta das amostras (leite e água) para análise físico-químicas e microbiológica 
(IMAGEM 2, B) (Coliformes Totais e Termotolerantes) foram adquiridas da 
Njplásticos® (coletor estéril), com capacidade de 80 mL cada frasco, também 
retirados da embalagem plástica momentos antes das coletas para rotulagem e 
identificação das mesmas. Uma mesma embalagem (80 mL) (B) foi utilizada para 
coleta de água de uso na atividade leiteira para análise de Coliformes Totais e E. 
coli7. 
 
 
 
Imagem 2 - Recipientes estéreis para coleta de leite e água. Os frascos foram rotulados 
previamente, com identificação específica para coleta das amostras, com identificação de 
cada produtor (A e B). 
 
 
                                                        
7 Foram utilizadas duas embalagens para coleta de água para obter 100 mL necessários para o 
procedimento da análise. 
B A 
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 Para o procedimento de coleta das amostras de leite foi utilizado instruções 
do Manual de Operações de Campo, disponibilizado pelo Laboratório de Análise de 
Leite da Associação Paranaense de Criadores Bovinos da Raça Holandesa 
(APCBRH/PARLPR) (versão 3/2009) de Curitiba/PR, com o intuito de não 
comprometer a qualidade dos referenciais originais das amostras a serem 
analisadas. A Imagem 3 mostra a primeira coleta sendo realizada em uma das 
propriedades. Imediatamente após a coleta, as amostras foram mantidas em caixas 
isotérmicas, mantidas em temperatura de 2-5 ºC, sendo utilizado termômetro para 
controle, e encaminhadas ao laboratório para serem realizadas as análises. 
 
 
 
Imagem 3 - Coleta de amostra de leite sendo realizada em uma das propriedades. 
 
 
 Imediatamente após a chegada das amostras de leite e água no laboratório 
(LAQUA) foi realizada as análises microbiológicas (leite e água), posteriormente, a 
análise de acidez, e as demais na seqüência, mantendo-as conservadas sob 
refrigeração. As amostras coletadas para análise de CCS e CBT, foram 
encaminhadas para o Laboratório APCBRH/PARLPR, mantidas em caixas 
isotérmicas, em temperatura entre 0 ºC e 7 ºC, conforme especificação do 
laboratório. 
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4.2.2 Análises físico-químicas e microbiológicas 
 
 
4.2.2.1 Determinação da Matéria Gorda (g.100 g-1) 
 
 
 Para a quantificação do teor de gordura das amostras de leite foi utilizado o 
método de Gerber (butirômetro) (LANARA, 1981, XIV, 4.2). O método baseia-se na 
quebra da emulsão do leite pela adição de ácido sulfúrico e álcool isoamílico. A 
separação da gordura ocorre por centrifugação (diferença de densidade) com 
velocidade de 800 a 1220 rpm, o volume de gordura obtido diretamente, pois o 
componente mais leve (gordura) se acumula na parte superior do butirômetro, isto é, 
na haste graduada do mesmo (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 
 Para determinação de gordura, após centrifugação do butirômetro durante 5 
minutos a 1000 - 1200 rpm em centrífuga de Gerber, o mesmo é deixado em banho-
maria a 65 ºC durante 5 minutos e feito após a leitura do teor de gordura diretamente 
na escala do butirômetro (IMAGEM 4). 
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Imagem 4 - Análise das amostras de leite para determinação de gordura com butirômetro de 
Gerber. 
 
 
 A Instrução Normativa 51, estipula um teor mínimo de gordura, a partir do teor 
original de 3,0g.100 g-1. 
 
 
4.2.2.2 Densidade Relativa a 15 ºC (g.mL-1) 
 
 
 A densidade é a relação existente entre a massa de um corpo e o volume que 
ele ocupa no espaço: d= m/v. O leite é uma emulsão de gordura em água e sua 
densidade fornece informações sobre a quantidade de gordura nele contida. De 
maneira geral, um acréscimo de gordura provoca uma diminuição no valor da 
densidade. A densidade do leite varia entre 1,023 g.mL-1 e 1,040 g.mL-1 a 15 ºC, 
sendo que o valor médio é 1,032 g.mL-1. Essa densidade se expressa mediante a 
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relação da massa de um volume de leite e o mesmo volume de água a 15 ºC, 
através dessa medida é possível avaliar a relação entre os sólidos e o solvente no 
leite (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008)..  
A densidade das amostras de leite foi determinada em proveta de 250 mL 
com uso de um termolactodensímetro (LANARA, 1981). O leite (200 mL) foi 
colocado em proveta mantendo-a inclinada para que o leite escorresse pelas 
paredes, evitando formação de espuma. Em seguida foi mergulhado o 
termolactodensímetro, soltando o aparelho e após a estabilização efetuado a leitura, 
na altura do nível do líquido e o valor da temperatura (IMAGEM 5). 
 
 
 
Imagem 5 - Medida de densidade relativa a 15ºC com uso do 
termolactodensímetro. 
 
 
Os limites estipulados pela Instrução Normativa 51, para densidade são: 
1,028 a 1,034 g.mL-1.  
 
 
4.2.2.3 Acidez Titulável (g ácido lático.100 mL-1) 
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O leite normal apresenta um pH entre 6,6 e 6,8 o que corresponde a uma 
acidez entre 15 a 18 °D. Após a ordenha, o leite pode ser contaminado por 
microrganismos que transformam a lactose em ácido lático, produzindo uma acidez 
denominada “acidez adquirida”, que somada à acidez inicial, forma a acidez final ou 
total do leite. 
A acidez indica o estado de conservação do leite. Uma acidez alta é o 
resultado da acidificação da lactose, provocada por microrganismos em 
multiplicação no leite (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). A determinação da acidez 
do leite é fundamental para decidir a conveniência de utilizá-lo para o consumo ou 
para elaboração de produtos. 
A acidez das amostras de leite foi determinada por titulometria (IMAGEM 6) 
de neutralização usando solução de NaOH 0,1 mol.L-1 (solução Dornic) e o resultado 
expresso em gramas de ácido lático por mililitro (LANARA, 1981). Utilizou-se a 
fórmula: Acidez em graus Dornic = V x f x 0,9 x 10, onde: V= mL de solução de 
NaOH 0,1 M gastos na titulação; f= fator da solução de NaOH 0,1 M; 10= 
transformação de ácido lático para grau Dornic; 1 mL de NaOH 0,1 M=0,0090 g de 
ácido lático. Cada 0,1 mL gasto na titulação corresponde a 1°D que por sua vez 
corresponde a 0,1 g de ácido lático por litro ou 0,01 % de acidez, a qual é expressa 
em ácido lático. 
 
 
 
Imagem 6 - Determinação da acidez titulável. 
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Os limites estipulados pela Instrução Normativa 51, para acidez são: 0,14 a 
0,18 g.100 mL-1. 
 
 
4.2.2.4 Extrato Seco Total (g.100 g-1) 
 
 
O Extrato Seco Total (EST) pode ser definido como sendo todos os 
componentes do leite menos a água. Os sólidos totais determinam a qualidade 
nutricional e o rendimento industrial de um leite, do mesmo modo, o rendimento de 
um leite em produtos está em função, dentre outros fatores, do seu conteúdo em 
sólidos (ABREU, 1999), sendo também indispensável a percentagem de matéria 
seca total para se julgar a integridade de um leite (BEHMER, 1987). 
O EST ou resíduo seco foi determinado pelo Método de Ackermann (disco de 
Ackermann) (IMAGEM 7), que consiste em um disco de alumínio com 2 discos 
sobrepostos, um com escala de densidade e outro gordura e matéria seca, fazendo 
coincidir as graduações dos círculos interno e médio correspondentes à densidade 
corrigida e a porcentagem de gordura respectivamente. A posição da flecha indica, 
no círculo externo, o resíduo seco por cento (LANARA, 1981, XIV, 5.2). 
 
 
 
Imagem 7 - Disco de Ackermann utilizado para determinação do EST. 
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Os limites estipulados pela Instrução Normativa 51, para EST é no mínimo de 
11,4 g.100 g-1. 
 
 
4.2.2.5 Extrato Seco Desengordurado (g.100 g-1) 
 
 
 A matéria seca desengordurada ou extrato seco desengordurado (ESD) 
corresponde aos componentes do leite, menos a água e a gordura. O conhecimento 
do ESD é importante para a verificação de fraude por aguagem do leite (ABREU, 
1999).  
O extrato seco desengordurado foi determinado pela diferença entre o teor de 
sólidos totais (EST) e o teor de gordura determinada em butirômetro pelo método de 
Gerber, ou seja, subtraindo-se do extrato seco total, a porcentagem de gordura 
encontrada (LANARA, 1981, XIV, 6). 
O limite do ESD varia entre regiões ficando na media com limite de 8,5 %. 
 A Instrução Normativa 51 estabelece como limite mínimo para o extrato seco 
desengordurado, a quantia de 8,4 g.100 g-1.  
 
 
4.2.2.6 Índice crioscópico (ºH) 
 
 
O índice crioscópico é um importante parâmetro analítico utilizado para 
determinar a qualidade físico-química do leite. O ponto de congelamento de uma 
solução aquosa é diretamente relacionada com a concentração de seus constituintes 
solúveis e água, então a medida da crioscopia está diretamente ligada ao extrato 
seco do leite, mais especificamente em relação à presença da lactose e cloretos. É 
passível de alteração principalmente mediante fraude. A adição de água ao leite, 
como mecanismo de fraude, para aumento de volume, altera os valores de 
crioscopia. Em virtude disso, a crioscopia é utilizada como medida de 
desclassificação de leites. O ponto de congelamento do leite integral normal pode 
variar de – 0,530 ºC a – 0,545 ºC (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).  
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O índice crioscópico máximo fundamenta-se na modificação do ponto de 
congelamento em razão direta da concentração molecular dos solutos. A 
determinação do ponto de congelamento do leite foi feita através do crioscópico de 
Hortvet (IMAGEM 8) (LANARA, 1981, XIV, 7). 
As análises foram feitas em duplicatas. 
 
 
 
Imagem 8 - Crioscópico de Hortvet (A), e tabela de leitura de índice da 
crioscopia (B). 
 
 
 Os limites do índice crioscópico máximo, estabelecido pela Instrução 
Normativa 51 são: - 0,530 ºH (equivalente a -0,512 ºC).  
 
 
4.2.2.7 Proteínas (g.100 g-1) 
 
 
O conteúdo protéico das amostras foi determinado pelo método de Kjeldahl. 
Este método fundamenta-se na determinação de nitrogênio orgânico total 
considerando que as proteínas alimentares apresentam em média 16 % de 
A 
B 
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nitrogênio. O método consiste em digestões ácidas e básicas onde o nitrogênio é 
transformado em sal de amônia. Para a digestão das amostras foi pesado 
aproximadamente 0,2 g de amostra e colocada em tubos de digestão e 
acrescentado 0,7 g de mistura catalítica (Na2SO4, CuSO4.5H2O, Se); 1 mL de H2O2 e 
2 mL de H2SO4 (conc.). Os tubos com as amostras foram levados ao bloco digestor, 
assim como o branco, mantidos por tempo até evaporação da água a 160 - 180 ºC, 
em seguida, após clareamento (verde claro) foi mantido por uma hora a 350-375 ºC 
(IMAGEM 9). 
Posterior ao tempo de digestão, e resfriamento, as amostras foram destiladas 
com NaOH (40 %) e com indicador ácido bórico (IMAGEM 10). Posterior à 
destilação, as amostras foram tituladas com ácido sulfúrico 0,1 M (coloração rosa) 
(IMAGEM 11). 
O conteúdo de nitrogênio obtido é convertido em proteína por meio de fator de 
conversão 6,38 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008), conforme a fórmula abaixo: 
 
% de proteína =  (A-B) x f x 0,1 x 0,014 x 6,38 x 100 
Peso da amostra em gramas 
 
Onde:  
A = volume gasto em mL do titulante para titular a amostra 
B = volume gasto em mL do titulante para titular o branco 
f = fator de correção do ácido sulfúrico 0,1 N 
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Imagem 9 - Preparo e digestão das amostras para análise de proteínas. 
 
 
 
Imagem 10 - Destilação das amostras para determinação de proteína. 
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Imagem 11 - Titulação das amostras. 
 
 
A  Instrução  Normativa 51, estabelece um mínimo de proteínas de 2,9 
g.100g-1. 
 
 
4.2.2.8 Temperatura (ºC) 
 
 
Após agitação do leite (homogeneização) foi medido a temperatura, bem 
como foi registrado a quanto tempo o leite estava no resfriador. Foi observado a 
temperatura que estava registrada no resfriador (exceto ao armazenado em tanque 
por imersão), bem como a registrada pelo termômetro digital. A temperatura do leite 
na ocasião da ordenha (36 ºC) é muito favorável à multiplicação da flora microbiana 
(BEHMER, 1987). 
 De acordo com a Instrução Normativa 51, para temperatura máxima de 
conservação do leite é de 4 ºC (tanque de expansão) e 7 ºC (tanque por imersão) na 
propriedade rural e em Tanque comunitário, sendo 10 ºC no estabelecimento 
processador. 
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4.2.2.9 Prova do alizarol 
 
 
 Este método tem como objetivo estimar a estabilidade térmica do leite em 
presença de solução alcoólica (72 ºGL) e um indicador, a alizarina. A ocorrência de 
coagulação se dá por efeito da elevada acidez ou desequilíbrio salino, quando se 
promove a desestabilização das micelas do leite pelo álcool (INSTITUTO ADOLFO 
LUTZ, 2008). 
O teste do álcool (alizarol) é utilizado para medir a estabilidade física do leite, 
ou sua capacidade de suportar tratamentos térmicos elevados, enquanto que a 
alizarina indica o grau de acidez do leite. Sendo assim, é possível estimar a 
estabilidade do leite quando submetido ao tratamento térmico, determinando seu 
aceite ou rejeição pela indústria, no momento da coleta (ZANELA et al., 2009; 
MARQUES et al., 2007). 
Para esta prova foi utilizado álcool etílico com concentração de 80 % (v/v) do 
alizarol, com o mínimo exigido pela IN 51 que é de 72 % (v/v) (IMAGEM 12). 
Os resultados foram interpretados conforme descrito em Lanara (1981, XIV, 
7.6), sendo que uma coloração pardo avermelhada indica leite normal, enquanto cor 
violeta é alcalino, e amarela, indica leite ácido. 
 
 
 
Imagem 12 - Prova do alizarol. 
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4.2.2.10 Pesquisa de Fosfatase alcalina 
 
 
A fosfatase alcalina é uma enzima (termo sensível) hidrolítica natural do leite 
cru, sendo sensível às temperaturas de pasteurização, com o processo de 
pasteurização a enzima é inativada, ou seja, quando o leite é aquecido em 
temperaturas e em tempo ótimos para obtenção de uma efetiva pasteurização, 
observa-se que a fosfatase é totalmente destruída. A medida da fosfatase residual é 
uma informação da eficiência da pasteurização.  
Agindo sobre o fenil fosfato dissódico, a fosfatase libera fenol, proporcional à 
atividade da enzima, que reage com 2,6-dicloroquinonacloramida, produzindo o azul 
de indofenol, cuja intensidade de cor é medida por espectrofotometria (INSTITUTO 
ADOLFO LUTZ, 2008).  
Coloração amarela, a reação é considerada Positiva; Coloração branca, a 
reação é considerada Negativa (QUADRO 2). 
 
 
Leite Fosfatase alcalina 
Cru  + 
Pasteurizado  - 
Esterilizado  - 
Quadro 2 - Resultado da análise de fosfatase alcalina, quanto à coloração 
resultante da amostras. 
 
 
A análise de fosfatase alcalina foi realizada mediante o uso de Kit comercial 
para teste de fosfatase em leite. Foi pipetado 0,1 mL de amostra e adicionado 1 mL 
de reativo pelas paredes do tubo, com uma temperatura de 35 ºC, aquecido em 
banho-maria (IMAGEM 13). Assim, quando um leite acusar uma fosfatase negativa é 
porque ele foi efetivamente pasteurizado. No caso de leite cru deve acusar positiva. 
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Imagem 13 - Pesquisa de fosfatase alcalina. 
 
 
4.2.2.11 Pesquisa de Peroxidase 
 
 
A peroxidase é uma enzima presente no leite, que é destruída quando este é 
aquecido acima de 75 ºC (das enzimas presentes no leite é a enzima mais 
termorresistente), por mais de 20 segundos (temperatura e tempo limites para a 
pasteurização do leite). Sua determinação permite avaliar se houve algum 
tratamento termico no leite (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).  
A ação da peroxidase sobre o peróxido de hidrogênio libera oxigênio que 
transforma o guaiacol de sua forma leuco para sua forma corada. Em presença de 
peroxidase, teste positivo há formação de anel de cor salmão (INSTITUTO ADOLFO 
LUTZ, 2008). A enzima transfere "H" do guaiacol para o peróxido de hidrogênio e o 
guaiacol se torna de cor salmão. 
 Portanto, o teste de peroxidase no leite deve ser positivo, quando negativo 
indica que o leite foi superaquecido ou fervido. 
 Se a cor for salmão, significa que a reação é positiva e indica que o leite teve 
aquecimento inferior a 80 ºC. Com inalteração de cor, significa que a reação é 
negativa e indica que o leite sofreu um aquecimento superior a 80 ºC (QUADRO 3). 
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Leite Peroxidase 
Cru  + 
Pasteurizado  + 
Esterilizado  - 
Quadro 3 - Resultado da análise de peroxidase, quanto à coloração resultante 
da amostras. 
 
 
O teste da peroxidase foi realizado mediante reação com guaicol e peróxido 
de hidrogênio (LANARA, 1981) (IMAGEM 14). Foi pipetado 10 mL de leite para o 
tubo de ensaio e adicionado, pelas paredes do tubo, 2 mL da solução de guaiacol a 
1 % agitado. Após 30 segundos, foi adicionado 3 gotas de água oxigenada. 
 
 
 
Imagem 14 - Pesquisa de peroxidase. 
 
 
3.2.2.12 Lactose 
 
 
 A lactose é um dissacarídeo (glicose + galactose) existente de forma natural 
no leite, principalmente na forma livre. É o mais abundante, o mais simples e o mais 
constante em proporção, encontrando-se em quantidades compreendidas entre 40 e 
50 g.L-1 (PEREDA et al., 2005). 
 A pesquisa de lactose foi realizada pelo laboratório da Associação 
Paranaense de Criadores de Bovinos da Raça Holandesa e Programa de Análise de 
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Rebanhos Leiteiros do Paraná (APCBRH/PARLPR), de Curitiba-PR, por meio de 
espectroscopia no Infravermelho (Internacional IDF Standart, 141C; 2000). 
 
 
4.2.2.13 Pesquisa de neutralizantes da acidez 
 
 
Durante o processo fermentativo do leite, as bactérias láticas fermentam a 
lactose, com produção de ácido lático e outros compostos. Este ácido lático é o 
responsável pelo aumento da acidez do leite, processo que não pode ser reduzido 
ou eliminado, a não ser por agentes neutralizantes. Mas o uso destas substâncias 
não é permitido para o leite in natura de acordo com a legislação brasileira. 
(TRONCO, 2008) 
Neutralizantes são substâncias que reduzem a acidez do leite, mascarando 
sua qualidade. Estas substâncias alcalinas embora não eliminem os 
microrganismos, combinam com o ácido lático por eles formado, diminuindo a acidez 
do leite. A deficiência na conservação ou refrigeração do leite entre a ordenha e a 
entrega do leite para o beneficiamento são fatores que favorecem a adição de tais 
substâncias, sendo assim, tem-se um leite fraudado (ABREU, 1999). 
As substâncias mais utilizadas (ilegalmente) são: bicarbonato de sódio, 
carbonato de cálcio, cal virgem, soda, etc. A mais comumente pesquisada é o 
bicarbonato de sódio: a amostra é tratada com álcool etílico para se extrair o 
bicarbonato e, após, utiliza-se o ácido rosólico, que é um indicador de pH (sua faixa 
de viragem será entre 6,8 e 8,0) (TRONCO, 2008). 
Foram realizados dois testes de neutralizantes da acidez: para Bicarbonato de 
sódio e soda (hidróxido de sódio) (IMAGEM 15).  
Para o teste de bicarbonato foi utilizado 5 mL de amostra e 5 mL de álcool 
etílico neutralizado e homogeneizado por inversão e lentamente, e em seguida, 
filtrado e adicionado 3 gotas de ácido rosólico. Em presença de bicarbonato de 
sódio, haverá o desenvolvimento de cor vermelho-carmim. Foi feito um tubo em 
branco, usando em vez do filtrado o mesmo volume de álcool etílico e se o mesmo 
número da amostra for mais intensa que a do tubo branco o resultado será positivo 
(LANARA, XIV – 13, 1981). 
93 
 
 
Para o teste de soda foi misturado num tudo de ensaio, 2 mL de leite com 4 
gotas de solução de alizarina a 2,0 % (IMAGEM 16). A prova é positiva quando 
houver formação de coloração violáctea. Se a coloração for róseo-tijolo, significa 
prova negativa (TRONCO, 2008). 
 
 
 
 
Imagem 15 - Teste de bicarbonato de sódio. 
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Imagem 16 - Teste de soda (hidróxido de sódio). O tubo da esquerda 
é uma amostra positiva, para comparativo. A amostra da direita 
representa uma prova negativa. 
 
 
4.2.2.14 Pesquisa de reconstituintes da densidade (amido) 
 
 
 Algumas substâncias como sal, açúcar e substâncias amiláceas (farinha, 
polvilho, etc) são adicionadas ao leite, conjuntamente com água para reconstituir a 
densidade e a crioscopia do leite. Quando se adiciona água ao leite, sua densidade 
diminui e sua crioscopia é modificada. A adição destas substâncias podem fazer 
com que a determinação da densidade e crioscopia não acusem a fraude por 
aguagem (ABREU, 1999). 
Para pesquisa de adulteração por uso de material amiláceo foi realizado teste 
com lugol. O amido com o iodo forma um composto de coloração azul, assim sendo, 
indicando fraude no leite. Em tubo de ensaio foi colocado 10 mL de leite e aquecido 
até ebulição em banho-maria fervente e deixado por 5 minutos. Em seguida esfriado 
em água corrente, sendo adicionado posteriormente 5 gotas de solução de lugol 
(IMAGEM 17). Para pesquisa de adulteração com sal foi realizado pesquisa de 
cloretos (LANARA, 1981, XIV, 16 - amido). Na presença de amido aparecerá 
coloração azul. 
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Imagem 17 - Pesquisa de reconstituintes da densidade: Teste de amido. Na imagem 
da direita, para os dois tubos de ensaio, o tubo a direita representa uma prova 
positiva, com fins comparativos. 
 
 
4.2.2.15 Pesquisa de Cloretos 
 
 
 A determinação de cloretos no leite é importante para identificar possíveis 
fraudes, inclusive, por adição de água, visto que o sal aumenta a densidade e 
melhora a crioscopia deste (ABREU, 1999). A água está diretamente ligada ao 
extrato seco do leite, mais especificamente em relação à presença de lactose e 
cloretos. Assim, a presença de cloretos no leite “disfarça” a existência de água, 
fazendo com que o leite se encontre nos padrões permitidos neste parâmetro.  
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O método baseia-se na reação do nitrato de prata com os cloretos, em 
presença de cromato de potássio como indicador, com precipitação dos cloretos sob 
a forma de cloreto de prata. A reação é negativa quando houver a formação de 
precipitado vermelho-tijolo de cromato de prata e positiva quando a coloração for 
amarela. 
O teste foi realizado colocando 10 mL de leite em tubo de ensaio e adicionado 
9 gotas de solução de cromato de potássio a 5 % e agitado. Em seguida 
acrescentado 4,5 mL de nitrato de prata a 0,1 mol.L-1 e agitado em agitador 
(IMAGEM 18). A coloração amarela indica à presença de cloretos em quantidade 
superior a faixa normal. Se o leite contem cloretos em quantidade inferior a faixa 
normal a coloração pode variar do alaranjado escuro ao vermelho-tijolo. 
 
 
 
 
Imagem 18 - Pesquisa de cloretos. 
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4.2.2.16 Contagem total de bactérias (CBT) (UFC.mL-1) 
 
 
A contagem total de bactérias (CBT) foi realizada pelo laboratório da 
Associação Paranaense de Criadores de Bovinos da Raça Holandesa e Programa 
de Análise de Rebanhos Leiteiros do Paraná (APCBRH/PARLPR), de Curitiba-PR, 
por Citrometria de Fluxo (Internacional IDF Standart, 196; 2004). A técnica de 
Citometria de Fluxo é utilizada para identificação e quantificação de células pelo 
tamanho, granulosidade e intensidade de fluorescência dessas células (NAKAGE et 
al., 2005). A coleta das amostras seguiu padrão de coleta para amostragem 
recomendado pelo laboratório APCBRH/PARLPR). As amostras foram 
acondicionadas em frascos com tampas azuis contendo o bacteriostático azidiol. A 
Imagem 19 mostra o equipamento eletrônico utilizado para análise de CBT nas 
amostras de leite cru refrigerado. 
 
 
 
Imagem 19 - Equipamento eletrônico para análise da CBT das 
amostras de leite cru refrigerado. 
Fonte: Pacheco, 2011. 
 
 
Segundo Instrução Normativa 51, ficou estabelecido para essa análise no 
Máximo de 1,0x105 UFC.mL-1. 
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4.2.2.17 Contagem de células somáticas (CCS mL-1) 
 
 
A análise células somáticas foi realizada pelo laboratório da Associação 
Paranaense de Criadores de Bovinos da Raça Holandesa e Programa de Análise de 
Rebanhos Leiteiros do Paraná (APCBRH/PARLPR), de Curitiba-PR., por Citrometria 
de Fluxo (técnica descrita anteriormente) (Internacional IDF Standart, 148-2; 2006). 
As amostras (a coleta para amostragem seguiu padrão recomendado pelo 
laboratório) foram acondicionadas em frascos de tampa vermelha com o 
conservante bronopol, fornecidos pelo laboratório da APCBRH/PARLPR. 
A Imagem 20 mostra o equipamento utilizado para análise de CCS nas 
amostras de leite cru refrigerado. 
 
 
 
Imagem 20 - Equipamento eletrônico para análise de CCS das amostras 
de leite cru refrigerado. 
Fonte: Pacheco, 2011. 
 
 
Segundo Instrução Normativa 51, ficou estabelecido para essa análise, no 
máximo de 4,0 x 105 CS.mL-1. 
 
 
99 
 
 
4.2.2.18 Contagem de Coliformes Totais e Termotolerantes em leite 
 
 
Para o procedimento de análise, foi seguido algumas recomendações como, a 
verificação das condições de temperatura, estando a 5 ºC ao chegar no laboratório. 
Antes de abrir, as embalagens foram lavadas e desinfetadas com álcool 70% v/v, 
sendo homogeneizada a amostra para retirada da unidade analítica, e para a 
retirada, utilizado utensílios estéreis. 
Para as análises de Coliformes Totais e Coliformes Termotolerantes foi 
utilizado o Método do NMP, (SILVA et al., 2010b) sendo um método clássico de 
contagem de coliformes totais e termotolerantes, que é do Número Mais Provável 
(NMP), incluindo as seguintes etapas:  
1º Teste presuntivo, em que três alíquotas de três diluições (1 mL) da amostra 
foram inoculadas, com pipeta de 5 mL, em uma série de três tubos (10 mL) de Caldo 
Lauril Sulfato Triptose (LST) por diluição (101, 10-1, 10-2). O LST contém lactose e a 
observação de crescimento com produção de gás a partir da lactose, após 24-48 h 
de incubação a 35 ºC, é considerada suspeita (presuntiva) da presença de 
coliformes (IMAGEM 21). Os casos positivos (produção de gás) para todos os tubos, 
foi passado para meios confirmativos. Os casos negativos foram reincubados até 
completar 48 horas sendo repetida a leitura. 
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Imagem 21 - Análise de Coliformes Totais e Termotolerantes em leite. Teste presuntivo. 
 
 
2º Para a confirmação dos coliformes totais e termotolerantes, uma alçada 
bem carregada de cada tubo suspeito foi transferida para tubos de Caldo Verde 
Brilhante Bile 2 % (VB) e Caldo E. coli (EC), meios seletivos que contém lactose. 
(IMAGEM 22). 
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Imagem 22 - Análise de Coliformes Totais e Termotolerantes em leite. Teste confirmativo. 
 
 
A observação de crescimento com produção de gás nos tubos de VB, após 
24-48 h de incubação a 35 ºC, foi considerada confirmativa da presença de 
coliformes totais. Crescimento com produção de gás nos tubos de EC, após 24 h de 
incubação a 45,5 ºC, em banho-maria, é considerada confirmativa da presença de 
coliformes termotolerantes (IMAGEM 23).Posteriormente, foi anotado o nº de tubos 
de VB e EC com produção de gás, sendo determinado o número mais provável 
(NMP.mL-1) em tabela (SILVA et al., 2010b, p. 79) adequada às diluições inoculadas. 
 
 
 
Imagem 23 - Tubos com VB (A) e EC (B) com produção de gás no tubo de Durhan. 
Confirmativo da presença de Coliformes Totais e Termotolerantes. 
 
 
A B 
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3º Os tubos de EC positivos para coliformes termotolerantes são suspeitos da 
presença de E. coli (IMAGEM 23, B). 
 
 
4.2.2.19 Contagem de Coliformes Totais e E. coli em água 
 
 
Os coliformes são bactérias aeróbias ou anaeróbias facultativas, que 
fermentam a lactose com produção de gás, em 24 a 48 horas a 35 ºC para 
coliformes totais e 45 ºC para coliformes fecais. Cerca de 95 % dos coliformes 
existentes nas fezes humanas e de outros animais são E. coli e, dentre as bactérias 
de habitat reconhecidamente fecal, dentro do grupo dos coliformes fecais, E. coli é a 
mais conhecida e a mais diferenciada dos membros não fecais (SILVA et al., 2005). 
Para esta análise em água foi utilizado a Técnica dos tubos múltiplos 
utilizando substrato enzimático cromogênico e fluorogênico ONPG-MUG (SILVA et 
al,. 2005). Antes de abrir, as embalagens foram lavadas e desinfetadas com álcool 
70 % (v/v). 
A ampola (Coliteg) (A) foi aberta (IMAGEM 24) e adicionado seu conteúdo a 
100 mL da amostra de água. Em seguida realizado homogeneização sendo dividido 
em 10 porções de 10 mL, em tubos vazios e estéreis. Posteriormente incubados os 
tubos a 35 ºC por 24 horas, em estufa (B), sendo observado o desenvolvimento da 
cor amarela (IMAGEM 24, C), confirmativa da presença de coliformes totais. Sob a 
luz ultravioleta, foi observado a ocorrência de fluorescência azulada (IMAGEM 24, 
D), confirmativa da presença de E. coli. Registrou-se o número de tubos com 
coloração amarela e os tubos com fluorescência azul, sendo determinado o Número 
Mais Provável (NMP) de coliformes totais e E. coli.100 mL-1 em tabela de NMP 
(SILVA et al., 2005, p. 126). 
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Imagem 24 - Contagem de Coliformes Totais e E. coli em água. 
 
 
 A cor amarela é decorrente da clivagem do orto-nitrofenil-β-D-
galactopiranisídeo (ONPG), substrato cromogênico para a enzima β-galactosidase, 
prodizida pelos coliformes totais e constituinte do complexo enzimático responsável 
pela fermentação da lactose. A fluorescência azul é decorrente da clivagem do 4-
metilumbeliferil-β-D-glicuronídeo (MUG), substrato fluorogênico para a enzima β-
glicuronidase (SILVA et al., 2005). 
 
 
4.2.3 Análise de resíduos de antibiótico 
 
 
 Para detecção de resíduos de antibióticos nas amostras de leite coletadas, foi 
realizado teste laboratorial por meio do método enzimático utilizando Snap Beta e 
A B 
C D 
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Snap Tetra (VERUS MADASA®), possuindo tempo de leitura de 10 minutos, e são 
baseados na reação específica de cada grupo de antibiótico, no caso, β-lactâmicos e 
Tetraciclina (IMAGEM 25). São testes específicos, amplamente conhecidos como 
testes de triagem, possuem métodos rápidos e práticos, sendo largamente utilizados 
como instrumento para prevenção de riscos para a saúde pública. Esses kits são 
comercializados com aprovação do Ministério da Agricultura.  
Os testes Snap possuem sensibilidade em relação aos Limites Máximos 
Permitidos pela FDA (Food and Dugs Administration) e AOAC para Snap Beta, para 
os antibióticos: Penicilina G (2-4 µg.L-1), Amoxiilin (6 µg.L-1), Ampicilina (4-5 µg.L-1), 
Cephapirin (5 µg.L-1), Ceftiofur (50 µg.L-1), Cloxacillin (30 µg.L-1), Oxacilin (35 µg.L-1), 
Penethamate (4-5 µg.L-1), Cefazolin (22 µg.L-1), Cefquinome (22 µg.L-1), Dicloxacillin 
(30 µg.L-1), Nafcillin (75 µg.L-1) e Cefacetril (62 µg.L-1). E Snap Tetra para 
Oxitetraciclina, tetraciclina, e Cholrtetraciclina de 30, 20 e 30 µg.L-1 respectivamente 
(DIETRICH, 2008). 
Utilizou-se para esta análise o Kit Snap® da IDEXX para beta lactâmicos e o 
Kit Snap® da IDEXX para tetraciclinas conforme AUP/CGI/DIPOA N.º2699/2005. 
Com o auxílio da pipeta que acompanhava o kit, foi feita a homogeneização e 
retirando-se 450 µL de leite, que atingia a linha indicadora na própria pipeta, a qual 
era inserida no tubo contendo o pellet de reagente. Em seguida agitava-se 
delicadamente o tubo para a completa dissolução do pellet e colocava-se, por 5 
minutos para o teste Beta e Tetra, no bloco aquecedor, mantendo-se a 45 ºC. Após 
esse tempo, o conteúdo dos tubos eram vertidos sobre o local da amostra no Snap®, 
e o ativador era acionado após o desaparecimento do círculo de ativação. Após 
decorridos 5 minutos, efetuava-se a imediata leitura das cores resultantes.  
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Imagem 25 - Pesquisa de antibiótico em leite utilizando teste enzimático SNAP Beta 
(esquerda) e SNAP Tetra (direita). 
 
 
Os resultados foram interpretados conforme manual do fabricante VERUS 
MADASA®. 
 
 
4.2.4 Análise de resíduos de aflatoxina 
 
 
 Para detecção de aflatoxinas nas amostras de leite coletadas, foi realizado 
teste laboratorial por meio do método enzimático utilizando Snap®Aflatoxina M1 
(IDEXX Laboratories) (IMAGEM 26), que possui um nível de sensibilidade de 0,50 
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µg.L-1, seguindo protocolo de análise recomendado pelo fabricante. O Snap® 
Aflatoxina M1 é um kit comercial, usado como método de pesquisa rápido, prático, 
específico e de baixo custo, sendo recomendado pela legislação brasileira. O 
procedimento foi semelhante ao descrito para análise de antibiótico. 
 
 
 
Imagem 26: Snap® Aflatoxina M1 (IDEXX Laboratories). 
 
 
4.2.5 Análise de resíduos de pesticidas 
 
 
 Existem várias classes de medicamentos veterinários com indicações 
específicas para as várias doenças animais. Uma classe importante é a dos 
antiparasitários que são amplamente utilizados na produção animal, correspondendo 
por 28,7 % dos medicamentos vendidos no estado do Paraná (NETTO et al., 2005). 
São utilizados na prevenção de ecto e endoparasitoses, que são, dentre os 
ectoparasitas os carrapatos, bernes, piolhos e as moscas-do-chifre, e endo, os 
nematóides gastrointestinais e pulmonares (BRITO, 1998). Para o controle desses 
parasitas são utilizados diversos fármacos, entre elas os piretróides e as 
avermectinas. 
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 No presente estudo, foram avaliados os fármacos α-Cipermetrina, Ivermectina 
e Abamactina. As análises foram realizadas por CLAE-DAD (cromatografia líquida 
de alta eficiência com detector de arranjo de diodos) (IMAGEM 27), no laboratório de 
Pesquisa e Análise Química (LAPAQ) do Cesnors/UFSM câmpus de Frederico 
Westphalen-RS. 
 A metodologia usada para quantificação dos fármacos foi adaptada de 
Furusawa (1999). Foram analisadas as amostras da primeira, segunda e terceira 
coleta, realizadas no período de julho, setembro e novembro de 2011, em 
propriedades leiteiras da comunidade Independência localizada no município de 
Pato Branco, Paraná. 
 
 
4.2.5.1 Equipamento Cromatográfico 
 
 
O equipamento utilizado foi um cromatógrafo líquido de alta eficiência (CLAE), 
modelo YL 9100 HPLC (Young Lin Instrument Co., Ltda), equipado com 
desgaseificador modelo YL9101, com bomba quaternária modelo YL9110, 
compartimento para colunas modelo YL9130, injetor automático modelo YL9150, 
detector de Arranjo de diodos modelo YL9160, coluna Luna (Phenomenex) C18, 150 
x 4,6mm, 5 µm de diâmetro de partícula e sistema de controle do CLAE composto 
por computador (IMAGEM 27). 
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Imagem 27 - Cromatógrafo líquido de alta eficiência –CLAE modelo YL 9100 
HPLC (young lin instrument co., Ltda). Disponível no laboratório LAPAQ 
(Laboratório de Pesquisas e Análise Química), do Centro de Educação 
Superior Norte/RS (CESNORS/UFSM), Frederico Westphalen, RS. 
 
 
4.2.5.2 Padrões analíticos 
 
 
 Os padrões analíticos utilizados foram: ivermectina 99 %, abamectina 99 % e 
α-cipermetrina 99 %, Sigma-Aldrich®. 
 
 
4.2.5.3 Preparo das soluções estoque de ivermectina, abamectina e α-cipermetrina 
 
 
 Uma solução estoque de 50 mL de ivermectina, abamectina e α-cipermetrina, 
em balança analítica (SARTORIUS AG GERMANY® CP2P - 0,001 mg) (IMAGEM 
28) separadamente (2,341 mg, 2,165 mg e 2,127 mg, respectivamente) para um 
balão volumétrico  50 mL dissolvido em ACN, resultando em concentrações de 46,82 
µg.mL-1, 43,36 µg.mL-1  e 42,54 µg.mL-1, respectivamente para os três fármacos 
(IMAGEM 29). Para o preparo da solução de trabalho, foram transferidos 25 mL de 
para um balão volumétrico de 100 mL avolumado com acetronitrila. Assim as 
concentrações finais de cada padrão foram de 11,705 µg.mL-1, 10,840 µg.mL-1 e 
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10,635 µg.mL-1, respectivamente. As soluções estoque foram armazenadas sob 
refrigeração entre 2-8 ºC até o momento das análises. 
 
 
 
Imagem 28: Preparo das soluções estoque: pesagem dos pesticidas. 
 
 
 
Imagem 29 – Soluções prontas dos pesticidas. 
 
 
4.2.5.4 Preparo da fase móvel 
 
 
 A fase móvel utilizada para realização das análises foi composta de 
acetonitrila (ACN) grau CLAE, tetrahidrofurano PA (THF) e água ultrapura (90:6:4 
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v/v/v). Após a mistura dos solventes, a fase móvel foi sonicada por 10 minutos e 
então utilizada no cromatógrafo. 
 
 
4.2.5.5 Preparo das soluções de trabalho 
 
 
 As soluções de trabalho para construção da curva de calibração foram 
preparadas a partir da solução estoque contendo a mistura de ivermectina, 
abamectina e α-cipermetrina. Essa solução foi diluída com acetonitrila de modo a 
serem obtidas soluções de concentrações aproximadas de 10 µg.mL-1, 5 µg.mL-1, 
2,5 µg.mL-1, 1,25 µg.mL-1 e 0,625 µg.mL-1. Para o preparo da curva de calibração, 
tais soluções foram acrescentadas ao leite isento de contaminação, de forma a se 
obter concentrações finais de 1 µg.mL-1, 0,5 µg.mL-1, 0,25 µg.mL-1, 0,125 µg.mL-1 e 
0,0625 µg.mL-1. 
O processamento do leite para extração dos analitos teve as etapas descritas 
no fluxograma da Figura 4. A preparação consistiu em duas etapas. Na primeira 
etapa, 10 mL da amostra foi colocada em tubo de ensaio em seguida adicionado o 
padrão interno com o objetivo de minimizar os erros e aumentar a eficiência do 
resultado final (IMAGEM 30). A propagação dos erros nas etapas do método foi 
monitorada através da utilização de 100 µL do padrão interno hexabromobenzeno 
(10 µg.mL-1). Em seguida foi adicionado no tubo a amostra, 4 g de sulfato de 
magnésio e 1 g de cloreto de sódio. A adição de sais promove o efeito salting out, 
sendo muito utilizado em métodos multiressíduo (PRESTES et al., 2009). A 
presença do sulfato de magnésio é importante, pois esse sal tem uma maior 
capacidade de remoção de água da amostra e facilita a separação de fases. 
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Figura 4 - Fluxograma do preparo da amostra para análise de pesticidas. 
 
 
 
Imagem 30 – Preparo das amostras de leite na primeira etapa: 
adição do padrão interno. 
 
112 
 
 
Após a adição da mistura de sais, procedeu-se a agitação da amostra por 1 
minuto em Vórtex Biomixer® QL-901 (IMAGEM 31), vigorosamente, e após, 
adicionado 10 mL de acetonitrila e levado à centrifugação por 20 minutos / 3000 rpm 
(IMAGEM 32). Após a centrifugação em Centrífuga Novatécnica® NT 810, todo o 
sobrenadante (IMAGEM 33) foi transferido para outro tubo de ensaio. 
 
 
 
Imagem 31 - Agitação da amostra em Vórtex Biomixer® QL-901. 
 
 
 
Imagem 32 - Centrífuga Novatécnica® NT 810. 
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Imagem 33 - Amostras em tubo de ensaio após centrifugação na 
primeira etapa. 
 
 
 A segunda etapa consistiu na etapa clean-up, sendo considerada essencial 
para promover a robustez e confiabilidade aos resultados obtidos pelo sistema 
cromatográfico (PRESTES et al., 2009). Nessa etapa foi adicionado 750mg de 
sulfato de magnésio e 250 mg de florisil ativado às amostras de leite, que foram 
agitadas em Vórtex, e centrifugado por 20 minutos / 3000 rpm. O florisil foi 
previamente ativado em estufa a 250 ºC por 4 horas a fim de retirar umidade. 
 Após a centrifugação, o sobrenadante foi coletado, e evaporado, sob tubo 
concentrador (IMAGEM 34) sob fluxo de ar comprimido a temperatura de 45 ºC, em 
Concentrador Tec Vap TECNAL® TE-0195 (IMAGEM 35). O concentrado foi diluído a 
1,5 mL com acetonitrila, filtrado em filtro nylon VertiClean™ VERTICAL® de 
porosidade 0,45 µm (IMAGEM 36), e analisado por CLAE-DAD. 
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Imagem 34 - Tubo concentrador. 
 
 
 
Imagem 35 - Concentrador Tec Vap TECNAL® TE-0195. 
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Imagem 36: Filtragem em filtro de Nylon em frasco de vial. 
 
 
4.2.5.6 Condições cromatográficas 
 
 
 Nas análises por CLAE foram utilizadas as seguintes condições técnica-
operacionais: coluna cromatográfica: Luna (Phenomenex) C18 (5 µm), 150 x 4,6 
mm; Fase móvel: água ultrapura, acetonitrila (ACN) grau CLAE, e tetrahidrofurano 
PA (THF) (90:6:4 v/v/v);Fluxo: 0,8 mL.min-1; Detecção: 204 nm – para detecção de 
α-cipermetrina - e 245 nm – para detecção dos demais analitos (detector de arranjo 
de diodos); Volume de injeção: 20 µL (0,02 mL); Tempo de corrida: 8 minutos; 
Tempo de retenção: ivermectina 6,83 minutos, abamectina 4,47 minutos, α-
cipermetrina 3,43 minutos e hexabromobenzeno (PI) 5,82 minutos; e Temperatura 
da coluna: 25 ºC 
 
 
4.2.5.7 Validação do método analítico 
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A validação da metodologia consiste na comprovação, através de evidências 
objetivas, de que são respeitados os requisitos específicos de uma determinada 
utilização pretendida. Segundo a Anvisa (2003) a validação deve garantir, através de 
estudos experimentais, que o método atenda às exigências das aplicações  
pretendidas, assegurando a confiabilidade dos resultados. A adequabilidade do 
método para a determinação de abamectina, ivermectina e α-cipermetrina em leite 
foi avaliada por meio de uma validação parcial, considerando linearidade, exatidão, 
precisão intermediária e repetibilidade, recuperação do analito e limite de 
quantificação (LQ) mediante o estudo em amostras testemunha, fortificadas em 
diferentes níveis de concentração. 
 
 
4.2.5.7.1 Linearidade 
 
 
É a capacidade de uma metodologia analítica de demonstrar que os 
resultados obtidos são diretamente proporcionais à concentração do analito na 
amostra, dentro de um intervalo especificado (ANVISA, 2003). Para o estudo da 
linearidade, foram realizadas uma série de diluições em acetonitrila a partir da 
solução de trabalho contendo todos os analitos. Os níveis de concentração dos 
analitos em leite empregados no estudo foram de 0,0625, 0,1250, 0,2500, 0,5000 e 
1,0000 µg.mL-1. A avaliação da linearidade foi conduzida pela análise dos cinco 
níveis em dois dias diferentes em sistema de CLAE-DAD. As curvas de calibração 
dos fármacos foram construídas, utilizando-se a resposta (área) dos respectivos 
picos cromatográficos e as concentrações dos analitos. A partir desses dados, foram 
obtidos os gráficos, a equação da reta - pelo método dos mínimos quadrados -, os 
coeficientes linear e angular e o coeficiente de correlação, empregando o programa 
Excel 2007. 
 
 
4.2.5.7.2 Exatidão 
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A exatidão de um método analítico é a proximidade dos resultados obtidos 
pelo método em estudo em relação ao valor verdadeiro. A exatidão da determinação 
dos analitos no leite foi determinada tanto para as medidas dos pontos das curvas 
de calibração, realizadas no ensaio de linearidade, bem como para os controles de 
concentrações conhecidas (0,0625; 0,25 1,00 µg.mL-1), avaliados em triplicata em 
dois dias diferentes. Os valores de exatidão foram obtidos pela relação entre a 
concentração média determinada experimentalmente e a concentração teórica 
correspondente: 
 
Exatidão = concentração média experimental x 100 / concentração teórica 
 
A exatidão, segundo a Anvisa (2003) deve ficar entre 85 % e 115 % para 
todos os pontos de curva e para os controles avaliados, exceto para o limite inferior 
de quantificação da curva de calibração, cuja faixa é de 80 a 120 % (ANVISA, 2003). 
 
 
4.2.5.7.3 Precisão 
 
 
A precisão representa a dispersão de resultados entre ensaios 
independentes, repetidos de amostras semelhantes ou padrões, utilizando certas 
condições definidas (INMETRO, 2003). A precisão do método analítico foi 
determinada através da avaliação dos valores de coeficiente de variação das 
medidas dos pontos das curvas de calibração, realizadas no ensaio de linearidade, 
bem como de controles  de concentrações conhecidas (0,0625; 0,25 1,00 µg.mL-1), 
avaliados em triplicata, em dois dias diferentes.  Segundo a ANVISA (2003), para 
validações de métodos bioanalíticos, os limites de coeficiente de variação são de 15 
% para todos os pontos da curva e dos controles avaliados, exceto para o limite 
inferior de quantificação da curva de calibração, cujo coeficiente de variação pode 
alcançar 20 %. 
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4.2.5.7.4 Recuperação 
 
 
A recuperação mede a eficiência do procedimento de extração de um método 
analítico dentro de um limite de variação (ANVISA, 2003).  
A avaliação da recuperação foi realizada pela comparação dos resultados 
obtidos pela análise de uma curva de calibração extraída em leite e dos resultados 
obtidos com soluções padrão não extraídas, que correspondiam a 100% de 
recuperação. Essas soluções foram preparadas de modo a apresentar a mesma 
concentração dos analitos no leite, sendo diluídas a 1,5 mL em acetonitrila, assim 
como as amostras de leite foram avolumadas antes de serem analisadas. 
 
 
4.2.5.8 Preparo das amostras de leite 
 
 
 As amostras foram acrescentadas de padrão interno e processadas conforme 
descrito para a curva de calibração em leite (ítem 4.2.5.5). 
 
 
4.2.6 Desenvolvimento do queijo análogo ao Boursin 
 
 
4.2.6.1 Local da pesquisa 
 
 
O queijo análogo ao Boursin foi elaborado no laboratório de Ciência e 
Tecnologia de Alimentos e as análises físico-químicas e microbiológicas foram 
realizadas no Laboratório de Qualidade Agroindustrial de Alimentos e Água (LAQUA) 
da Universidade Tecnológica Federal do Paraná, campus Pato Branco.  
 
 
119 
 
 
4.2.6.2 Matéria-prima e produtos utilizados 
 
 
O leite empregado no preparo do queijo foi fornecido por uma propriedade 
rural, localizada no município de Marmeleiro, região sudoeste do Paraná. O leite 
bovino foi obtido da ordenha de vacas Holandesas8.  
O coalho líquido enzimático próprio para elaboração de queijos foi obtido em 
comércio local, da marca Ha – La®. Foi utilizado fermento liofilizado da marca 
Docina® próprio para a fabricação de queijo Boursin. O fermento foi composto por 
Streptococcus lactis, Streptococcus cremoris e Streptococcus thermophilus. O 
cloreto de cálcio utilizado é o mesmo que é usado na fabricação produtos lácteos e 
alimentos em geral, com o objetivo de aumentar o rendimento, da marca Ipê 
Amarelo Ingredientes Alimentícios Ltda.  
O creme de leite utilizado foi obtido em comércio local, da marca Santa 
Clara®, que possui 49 % de gordura. 
O sal e os condimentos foram obtidos em comércio local. Os condimentos 
foram utilizados: Tomate seco ao óleo em pedaços (picados), Açafrão em pó e 
Páprica doce, em pó. 
 
 
4.2.6.3 Metodologia de elaboração dos queijos 
 
 
Para a formulação do queijo foi utilizada metodologia preconizada por Furtado 
(1994), com adaptações conforme o desenvolvimento proposto, especialmente em 
relação à base láctea empregada (FIGURA 5). 
O leite bovino foi inicialmente filtrado, posteriormente pasteurizado a 72 ºC por 
15 segundos (pasteurização rápida) sob agitação em panela e com auxilio de 
termômetro próprio para uso em laticínios (IMAGEM 37, A). Após a pasteurização e 
resfriamento, foi encaminhado amostra para serem realizadas as seguintes análises 
físico-químicas: densidade, proteínas, gordura, acidez, extrato seco total (EST) e 
extrato seco desengordurado (ESD), fosfatase e peroxidase, segundo Lanara (1981) 
                                                        
8 A opção pelo leite de propriedade diferente do local de pesquisa, reflete aspectos de logística e 
necessidade de acompanhamento no momento da ordenha. 
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e as microbiológicas: coliformes totais e termotolerantes segundo Silva et al. 
(2010b).  
Após a pasteurização do leite, e resfriado a 35 ºC, foi medido um volume de 
14 litros de leite e a este acrescido de solução de cloreto de cálcio a 40 % m/v na 
proporção de 1 mL para cada litro de leite. Posteriormente foi adicionado coalho 
enzimático, na proporção de 10 % da quantidade recomendada pelo fabricante, e 
fermento lácteo (2 g para cada litro de leite) da marca Docina®. A mistura foi 
homogeneizada e deixada em repouso por 12 horas para a coagulação do leite. 
Após a coagulação foi procedido o corte da massa e a dessora em sacas de pano 
tipo morim por 17 horas (IMAGEM 38). A massa foi então levada à refrigeração por 
12 horas para interromper a fermentação e ganhar consistência adequada. 
 
 
 
Imagem 37 - Pasteurização do leite (A); Fermento Lácteo Docina® (B). 
 
 
A B 
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Imagem 38 - Final da coagulação (A); Massa colocada em sacos para início da dessora 
(B). 
 
 
Foram elaborados três formulações de queijos análogo ao Boursin, todos a 
base de leite de vaca denominado neste trabalho de QAB1, QAB2 e QAB3. Os 
queijos foram elaborados com uma adaptação das metodologias descritas por 
Furtado, Neto (1994) e do VHS Queijos de Cabra da Videoteca Rural (1993). Na 
Figura 5 pode ser observado as etapas de elaboração dos queijos análogo ao 
Boursin.  
 
 
B A 
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Figura 5 - Fluxograma da elaboração do queijo análogo ao Boursin adaptado. 
 
 
Após o fim do dessoramento por um período de 17 horas, a massa 
apresentava-se com maior consistência devido à liberação do soro tornando-se 
visível a diminuição do seu volume (IMAGEM 39), a massa foi levada a refrigeração 
por 12 horas para interromper a acidificação e ganhar consistência.  
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Imagem 39 - Fim da dessora (A) e (B). 
 
 
3.2.4.4 Adição de creme de leite e condimentos 
 
 
Após repouso, na etapa de condimentação, foi realizada a adição do creme 
de leite (IMAGEM 40) (100 g.litro-1 de leite bovino), do sal (0,65 % m/m) (3,030 kg de 
massa). Em seguida, a massa foi dividida em 3 partes iguais para posterior adição 
dos condimentos (IMAGEM 41). 
 
 
 
Imagem 40 - Adição do creme de leite à massa. 
 
A B 
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Imagem 41 - Adição dos condimentos: (A) tomate seco; (B) açafrão; (C) páprica doce. 
 
 
Depois da homogeneização da massa, fez-se a enformagem dos queijos em 
potes plásticos com tampa de rosca (IMAGEM 42) e levou-se à refrigeração a 5 ºC 
para os testes de avaliação sensorial, caracterização físico-química e verificação da 
qualidade microbiológica. 
 
 
A 
C 
B 
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Imagem 42 - Enformagem dos queijos. 
 
 
4.2.6.4 Análise física, química e microbiológica do leite e dos queijos 
 
 
As análises físico-químicas e microbiológicas foram realizadas em triplicata. 
Foi realizado análise de caracterização quanto a composição centesimal (umidade, 
gordura, proteínas, carboidratos e conteúdo mineral) e acidez seguindo metodologia 
preconizada pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A umidade dos queijos foi determinada 
em balança para determinação de umidade (Ohaus, modelo MB 200). As análises 
microbiológicas de coliformes a 35 ºC e a 45 ºC foram realizadas seguindo 
metodologias descritas no Manual de Métodos de Análise Microbiológica de 
Alimentos (SILVA et al. 2010b). Os minerais, cálcio e potássio, foram determinados 
em espectrofotômetro de chama, zinco e cobre por espectrofotômetro de absorção 
atômica (SILVA, 1999). 
Com relação à qualidade microbiológica foram avaliados os parâmetros 
sugeridos pela RDC – 12 ANVISA (BRASIL, 2001). 
 
 
4.2.6.5 Avaliação sensorial do queijo 
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Para avaliação da aceitação do produto desenvolvido foi empregado teste 
aceitação, utilizando escala hedônica estruturada de 9 pontos, com notas que 
variaram de desgostei muitíssimo (1) até gostei muitíssimo (9) (DUTKOSHY, 2007). 
Os atributos sensoriais avaliados foram: sabor, aroma, consistência e aparência 
global (APÊNDICE B - Ficha de avaliação sensorial). Definido o método a ser 
utilizado, houve a divulgação do evento que ocorreu por meio de correio eletrônico e 
fixação de cartazes em murais da UTFPR câmpus Pato Branco (Figura 6), bem 
como houve preparação do local para realização dos testes. 
O painel sensorial foi composto por 50 provadores (consumidores de queijo 
não treinados) com idade entre 18 e 56 anos, recrutados entre alunos e servidores 
da UTFPR – Pato Branco. As amostras foram servidas em copos de plástico de 50 
mL e oferecidas aos provadores juntamente com bolachas água e sal (IMAGEM 43). 
Os resultados obtidos foram avaliados pelo método de análise de variância (ANOVA 
com p a 0,05) (APÊNDICE D – Anova) através do programa Microsoft Office Excell 
2007 e comparação de média pelo teste de Tukey.  
 
 
 
Figura 6 - Convite Análise Sensorial. 
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Imagem 43 - Análise sensorial dos queijos. 
 
 
Para avaliação da intenção de compra foi utilizada escala estruturada de 
cinco pontos, variando de certamente não compraria (1), a certamente compraria (5) 
(APÊNDICE C – Ficha de intenção de compra). Os resultados foram avaliados 
através de distribuição de frequência dos valores hedônicos apresentados de forma 
gráfica (histogramas). 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
 
Na sequência são apresentados e discutidos os resultados obtidos a partir do 
questionário, com abordagem socioeconômica, aplicado junto à amostra de 
produtores de leite localizados na comunidade Independência no Município de Pato 
Branco, Paraná, caracterizados como produtores rurais de base familiar. 
 Serão também apresentados e discutidos, os resultados da pesquisa de 
qualidade do leite cru refrigerado produzido nas propriedades rurais, sendo 
abordados aspectos físicos, químicos, microbiológicos e resíduos de aflatoxina, 
pesticidas e antibióticos no leite, bem como, resultados da análise microbiológica da 
água da propriedade, utilizada na atividade leiteira. 
 Por fim, são apresentados e discutidos os dados relativos ao desenvolvimento 
dos queijos, bem como sua avaliação sensorial e intenção de compra. 
 
 
5.1 CARACTERIZAÇÃO SOCIOECONÔMICA – A REALIDADE DOS 
AGRICULTORES PRODUTORES DE LEITE DA COMUNIDADE INDEPENDÊNCIA 
 
 
  A atividade leiteira desempenhada nas propriedades rurais de base familiar 
da região Sudoeste Paranaense tem grande importância socioeconômica, 
especialmente pela utilização da mão-de-obra familiar, bem como o correspondente 
retorno financeiro mensal. Nessa atividade o produtor recebe mensalmente pelo 
produto que comercializa, tendo assim um retorno do investimento em curto espaço 
de tempo, quando comparados à comercialização de grãos e outros produtos, cuja a 
renda fica concentrada em alguns meses do ano.  
  A cadeia do leite ganhou, nos últimos anos, maior representatividade no 
contexto nacional. Pesquisas constatam que a produção leiteira no Paraná 
apresentou crescimento de 71 % entre os anos 1997 e 2006, sendo consolidada em 
2007 como a segunda mais importante do país, com produção de 2,5 bilhões de 
litros de leite/ano e 99.600 produtores (IPARDES, 2009). Estão incluídos nesse 
contingente, os grandes e pequenos produtores em volume de leite, estes últimos, 
em expressiva quantidade, os quais se caracterizam por possuir rebanho com 
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reduzido número de animais, sem melhoramento genético e baixa tecnologia no 
processo produtivo (IPARDES, 2009). 
 
 
5.1.1 Apresentação das famílias e perfil quanto ao grau de instrução 
 
 
  As famílias que trabalham com bovinocultura de leite na comunidade 
Independência são constituídas por grupos que variam de 2 a 13 pessoas. Cabe 
salientar que as propriedades com maior número de componentes familiares, são 
constituídas por duas, três ou quatro famílias, sendo estas formadas pelos filhos que 
casaram e continuaram no meio rural, seja na mesma residência dos pais, ou 
próximo a estas, na propriedade, exercendo as mesmas atividades do grupo familiar, 
especialmente a atividade leiteira. Com relação a descendência étnica, a maioria 
das famílias (77 %) são de origem italiana. 
  Com relação ao grau de instrução dos integrantes das famílias produtoras de 
leite da comunidade, verifica-se que a formação escolar vai do ensino fundamental 
ao universitário. Foi registrada apenas uma pessoa que não possuía escolaridade, 
sendo esta considerada analfabeta (informação concedida pela própria pessoa). 
Esse caso em particular, trata-se uma família que exerce as atividades de 
bovinocultura de leite como empregados. O proprietário realiza o gerenciamento da 
propriedade, porém não possui moradia na mesma. Assim, foi um único caso entre 
os produtores de leite da comunidade pesquisada que não possui caráter familiar, 
segundo a legislação. 
 No Gráfico 2 estão demonstrados os resultados relativos ao grau de instrução 
dos componentes, das famílias produtoras de leite que trabalham na propriedade. 
Ficou evidenciado um nível de formação educacional relativamente baixo, com 
elevado percentual de componentes familiares que não possuem formação 
fundamental completa (28,57 %), sendo que a maioria destes possui idade superior 
a 40 anos, isto é, aproximadamente 89 %. Apenas 7,14 % dos componentes 
familiares (entre 22 e 55 anos) possuem formação fundamental completa, com 
aproximadamente 56 % destes com idade acima de 40 anos. A pesquisa mostra que 
18,25 % dos integrantes das famílias apresentam formação escolar de nível médio e 
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apresentando idade entre 18 e 53 anos, destes, 69,57 % tem idades inferior a 40 
anos. Verifica-se também que 8,73 % dos componentes familiares possuem ou 
estão cursando o ensino superior em diferentes áreas do conhecimento 
(administração, gestão ambiental, engenharia elétrica, agronomia, agronegócio, 
entre outros), sendo que estes apresentam idade entre 17 e 39 anos. Tal 
observação sugere certa melhoria na formação educacional nos últimos anos, ou 
seja, as pessoas mais jovens apresentam melhor nível de formação educacional. 
Cabe salientar, ainda, que existe a presença de pós-graduandos, que exercem as 
atividades na propriedade da família, embora seja verificado um número pouco 
expressivo (0,79 %). 
 Ainda com relação a formação escolar, foi evidenciado que 1,59 % dos 
integrantes das famílias possuem formação técnica de nível médio associada a 
agropecuária (curso técnico) e que 35,72 % das pessoas que desempenham 
atividade de trabalho possuem algum tipo de qualificação técnica, como cursos de 
Boas Práticas de Manejo do Gado Leiteiro, derivados de leite, entre outros, 
promovidos pela Emater e Secretaria de Agricultura do Município, bem como pelo 
Serviço Nacional de Aprendizagem Rural (Senar). 
 
 
 
Gráfico 2 - Nível de escolaridade mais significativo segundo faixa de idade entre a 
mão-de-obra familiar. 
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  Percebe-se que entre os mais jovens, a busca pelo ensino superior tem sido 
significativa com mais de 8 % exercendo atividades na propriedade da família, fato 
que pode contribuir para o desenvolvimento da unidade de produção da família, 
quando estes permanecem com atividades no meio9.  
  Importante considerar também que existem pessoas da família que moram na 
propriedade rural não exercendo atividades no meio. Essas desempenham 
atividades exclusivamente não agrícolas. Há, portanto outra parcela que exerce a 
pluriatividade, somando aproximadamente 4 % com idade entre 22 e 58 anos. 
 
 
5.1.2 Trabalho e gestão da propriedade: aspectos na produção leiteira 
 
 
  Dados da pesquisa mostraram que 54 % das propriedades trabalham com a 
atividade de leite entre 22 e 30 anos, e 15 % já desenvolvem a atividade entre 32 a 
40 anos. Com isso, é possível evidenciar que mais da metade das propriedades 
pesquisadas possuem experiências na atividade ao longo dos anos (GRÁFICO 3), 
ou seja, a produção de leite já é tradição nas famílias, tendo contribuído 
possivelmente, para a reprodução social das mesmas. É possível observar também 
(GRÁFICO 4) que mais da metade das propriedades pesquisadas produzem leite 
com fins comerciais entre 15 e 20 anos. Ressaltam que nem sempre o produto 
vendido foi o leite in natura. Os agricultores comercializavam produtos como o queijo 
colonial, porém, com as dificuldades de comercialização advinda das exigências 
sanitárias, optaram pela venda a laticínios, como alternativa também viável de 
comercialização. 
 
 
                                                        
9Será discutido adiante fatores de sucessão rural na unidade produtiva. 
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Gráfico 3 – Tempo (anos) que é desenvolvido trabalho com gado leiteiro nas 
propriedades. 
 
 
 
Gráfico 4 – Tempo (anos) que a atividade de leiteira é desenvolvida na propriedade 
com fins comerciais. 
 
 
  As propriedades, utilizam a área, que variam entre 2 e 150 hectares, para o 
cultivo de grãos (soja, nas propriedades com maior área) e pasto como principal 
alimento para o rebanho leiteiro. O Gráfico 5 mostra que 4 % das propriedades 
possuem entre 2 e 10 ha; 28 % possuem entre 10 e 20 ha; 32 % entre 20 e 40 ha; 
20 % entre 40 e 70; e 16 % entre 70 e 150 ha. A pesquisa mostra que o maior grupo 
se constitui entre os que possuem entre 20 e 40 ha de área na propriedade. Estes 
possuem um rebanho de 23 vacas em lactação, em média. Ainda com relação ao 
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rebanho leiteiro, as propriedades menores, que possuem entre 2 e 10 ha possuem 
também menor rebanho, em média 3 cabeças por propriedade. Aquelas que 
possuem área entre 10 e 20 ha mantém um rebanho de 11 vacas em lactação, em 
média nesse grupo, ou seja, conseguem ter maior disponibilidade de área para 
manutenção do rebanho com pastagens. Com maior rebanho ficou as propriedades 
que possuem uma área entre 40 e 70 ha, com uma média de 25 vacas em lactação. 
Já as propriedades maiores, entre 70 e 150 ha de área, possuem média inferior aos 
dois grupos anteriores, com uma média de 18 vacas por propriedade. Nessas, a 
maior disponibilidade de terra é utilizada para o cultivo de grãos, sendo que a renda 
principal, ou seja, a que gera maior renda líquida, provém do cultivo de soja, 
conforme será discutido posteriormente. 
  Das propriedades pesquisadas, apenas uma delas possui uma área de terra 
superior a 140 hectares, superando a área preconizada pela legislação brasileira 
(Lei nº 11.326, de 24 de julho de 2006) para agricultura familiar e empreendimentos 
familiares rurais, a qual não pode exceder a 4 módulos fiscais. No entanto, é 
importante ressaltar, que esta propriedade é composta por 4 famílias, constituídas 
pelos pais (casal com 70 anos de idade), e outras três famílias constituídas pelos 
filhos. As quatro famílias são constituídas por treze pessoas e a mão-de-obra 
utilizada na propriedade é predominantemente familiar. Importante considerar que 
áreas maiores possibilitam a manutenção das pessoas da família pela mão-de-obra, 
isto é, disponibilidade de trabalho na propriedade, promovendo a reprodução social 
das famílias. 
  O número de constituintes familiares das propriedades da comunidade variam 
de 2 a 13 pessoas, sendo verificada uma constituição média de 7 membros por 
família e mão-de-obra familiar disponível de 4 pessoas, em média. Quanto a 
disponibilidade de mão-de-obra nas propriedades, de acordo com os grupos 
divididos por área (GRÁFICO 5), foi calculado a média de pessoas que trabalham na 
propriedade, nesses grupos. Ou seja, no primeiro grupo (2 e 10 ha), conforme 
disposto no Gráfico 5, existem 3 pessoas em média que representam mão-de-obra 
no trabalho na propriedade (17,64 % do total); no segundo grupo (10 e 20 ha) existe 
uma média de 2 pessoas por propriedade (11,76 %); no terceiro grupo (20 e 40 ha) 
uma média de 4 pessoas (23,54 %); no quarto grupo (40 a 70 ha) um média de 3 
pessoas (17,65 %); e no quinto grupo (70 e 150 ha) uma média de 5 pessoas que 
representam a mão-de-obra na propriedade (29,41 %). Assim, o Gráfico 5 
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representa a porcentagem dessa disponibilidade nas propriedades por grupo de 
área disponível. Nesses termos, é possível evidenciar uma maior disponibilidade de 
mão-de-obra (29,41 %) familiar (considerando o total de mão de obra em todos os 
grupos de propriedades para este cálculo), nas propriedades com maior área, ou 
seja, aquelas que possuem entre 70 e 150 ha de área, e em segundo, as 
propriedades que possuem entre 20 e 40 hectares, que ao mesmo tempo, este 
último, lidera o maior número de propriedades. 
 
 
 
Gráfico 5 - Distribuição de área (ha) de terra entre os agricultores e outros fatores relacionados 
 
 
  Importante ressaltar ainda, com relação as propriedades que possuem 
pessoas que desenvolvem atividades externas a atividade, ou seja, exercem a 
pluriatividade, que as propriedades menores, entre 2 e 10 ha, lideram o número de 
pessoas com essa referência. Nesse grupo de propriedades, aproximadamente 81 
% dos componentes da família que trabalham na propriedade, também exercem 
atividades externa a ela, em outros setores, fora da agricultura. Cabe observar que 
ao passo que o grupo de área vai aumentando, há uma diminuição dessa 
característica, sendo inexistente nas propriedades com maior disponibilidade de 
terra, como no caso das propriedades entre 40 e 150 ha de área. Nessas situações, 
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há que considerar que a ocupação de mão-de-obra é maior, em maiores 
propriedades, uma vez que os membros da família não necessitam buscar renda 
fora dela.  
  Quanto à mão-de-obra contratada em torno de 89 % das propriedades não 
possuem trabalhadores contratados. Algumas fazem eventuais contratações, 
totalizando 35 % das propriedades com essa característica. 
O Gráfico 6 mostra o volume mensal de leite vendido pelas propriedades 
rurais da comunidade Independência. Verifica-se uma variação entre 900 e 27000 
litros de leite, sendo observada uma média de produção entre os produtores de 
9347,5 litros mensais. Verifica-se que a média da produção de leite da comunidade 
Independência é similar a média produzida pelo grupo de produtores paranaenses 
(5,9 %) responsáveis por 41,8 % da produção estadual de leite. Os quais, segundo o 
Ipardes (2009) apresentam uma produtividade média de 251 L/dia ou mais. Com 
relação ao destino da matéria-prima, todos os produtores (100 %) de leite da 
comunidade vendem o produto para laticínios da região. Entre os laticínios, um 
deles, está localizado na própria comunidade (Laticínio Independência), sendo que o 
destino final da matéria-prima em tal laticínio é basicamente a produção de queijos10. 
Observou-se ao longo das entrevistas que atualmente há certa disputa entre 
os laticínios em relação a aquisição do leite do produtor e algumas vezes pequenas 
diferenças no valor oferecido pelo laticínio faz o produtor trocar de laticínio. Tal 
observação pode indicar que o crescimento da demanda dos lacticínios por leite em 
função do crescimento do consumo nacional de leite e derivados, poderá contribuir 
para o aumento do preço do leite pago ao produtor. Nesse sentido, vale ressaltar 
que está programada no município de Pato Branco a instalação de unidade industrial 
destinada a secagem do leite, o que certamente virá a contribuir para aumento da 
demanda de matéria-prima e valorização do preço do produto na região. 
 
 
                                                        
10 Dados da quantidade de produtores que comercializam para o laticínio Independência são 
inexistentes nessa pesquisa. 
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Gráfico 6 - Produção mensal de leite entre os produtores. 
 
 
As estimativas de receita em relação à atividade leiteira, mostra que o produto 
já é uma importante fonte geradora de renda para os produtores da comunidade. A 
renda bruta oriunda da atividade leiteira situa-se acima de 15 salários mínimos em 
aproximadamente 39 % das propriedades, e é superior a 20 salários mínimos em 
11,5 % das propriedades, conforme pode ser observado no Gráfico 7-B. 
Por outro lado, a renda bruta mensal oriunda das atividades em geral 
exercidas na propriedade pesquisada é superior a 15 salários mínimos em 56 % das 
propriedades e acima de 30 salários mínimos mensais em 32 % (GRÁFICO 7-A). 
Como não foram trabalhados custo de produção na pesquisa, não é possível estimar 
com precisão, a renda mensal líquida nas propriedades, porém ficou bastante 
evidente que a atividade leiteira tem grande contribuição econômica para as 
propriedades.  
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Gráfico 7 - Renda bruta mensal na propriedade referente as atividades gerais (A). 
Renda bruta mensal oriunda do leite (B). 
 
 
Entre as atividades desenvolvidas nas propriedades (soja, milho, feijão, trigo, 
piscicultura, suínos e leite) o leite é a atividade que gera maior renda líquida para um 
total de 61,5 % das propriedades pesquisadas (GRÁFICO 8). Tais percentuais 
revelam a grande importância econômica da atividade leiteira na comunidade, o que 
é bastante relevante considerando que a atividade leiteira proporciona ao produtor 
uma renda mensal que contribui para a inserção social e econômica das famílias. O 
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ganho mensal com a atividade é descrito pela maioria dos produtores como principal 
parâmetro motivador de tal atividade. Segundo pesquisa realizada pelo Ipardes 
(2009), as receitas do leite representa mais de 50 % da renda obtida para metade 
dos produtores paranaenses, com a exploração agropecuária.  
As atividades como produção de soja, milho, feijão e trigo, ainda são bastante 
exploradas em grande parte das propriedades. Em especial, a soja, é cultivada em 
84 % das propriedades, contribuindo fortemente para a renda líquida. A exploração 
comercial dessa cultura constitui-se como a maior fonte de renda para 34,6 % das 
propriedades, ou seja, a produção de soja representa a segunda maior fonte de 
renda na comunidade independência, sendo superada apenas pela atividade leiteira 
(GRÁFICO 8). O milho ainda é utilizado, principalmente para uso na própria 
propriedade, na alimentação do rebanho leiteiro e de outros animais, principalmente 
na forma de silagem, sendo que 92 % das propriedades desenvolvem esse cultivo, 
especialmente para consumo na própria propriedade, não gerando diretamente 
renda líquida resultante de sua produção. A produção de feijão, também está 
presente em 76 % das propriedades, porém essa cultura não representa a maior 
fonte de renda para nenhuma das propriedades. O mesmo ocorre para trigo, sendo 
cultivado em 23 % das propriedades. A atividade de piscicultura foi evidenciada em 
15 % das propriedades, sendo que sua produção é quase restrita ao consumo da 
família, e em uma ou outra, há comercialização em épocas de maior procura durante 
o ano, porém, a renda obtida não é significativa, ou seja, não representa renda 
líquida maior que as demais, em nenhuma das propriedades. A criação de suínos 
está presente em algumas propriedades pesquisadas. Segundo os agricultores, a 
atividade da suinocultura, tem como objetivo o aproveitamento dos resíduos 
orgânicos para adubação das pastagens, reduzindo assim o custo de produção do 
leite, sendo uma atividade pouco expressiva na região, em virtude da crise da 
suinocultura, que foi substituída pela bovinocultura de leite há alguns anos. A 
produção de suínos foi registrada em 23 % das propriedades sendo que esta 
contribui com maior renda líquida em 3,8 % delas. 
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Gráfico 8 - Atividades desenvolvidas e o respectivo percentual correspondente a maior 
fonte de renda da propriedade 
 
 
As propriedades possuem um rebanho leiteiro variando entre 3 e 50 cabeças 
em lactação. A pesquisa revelou que 26,80 % dos produtores possuem de 1 a 10 
vacas, 23,90 % possuem de 11 a 20, e 37,80 % de 21 a 30, e apenas 11,50 % 
possuem entre 31 e 50 vacas (GRÁFICO 9). O rebanho é constituído por vacas 
holandesas, havendo a presença de algumas cabeças da raça Jersey, com animais 
mestiços no rebanho em geral, para esse último, se acentua entre os menores 
rebanhos.  
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Gráfico 9 – Proporção de animais no rebanho entre os produtores: vacas em 
lactação (%) 
 
 
Em relação à produtividade leiteira verificada na comunidade, verificou-se que 
a média do produtor que possui o menor rebanho (3 vacas) é de 10 L/vaca/dia, já o 
produtor com o maior rebanho (50 vacas), a produção é de 18 L/vaca/dia. A 
produtividade média observada, de maneira geral, foi de 16,09 L/vaca/dia em 
lactação, ou seja, uma produtividade bastante superior as médias de produtividade, 
da região Sudoeste que é de 5,86 L/vaca/dia em lactação (KIRCHNER et al., 2007) 
e superior a média paranaense que é de 7,35 L/vaca/dia em lactação bem como à 
média nacional que é de 4,29 L/vaca/dia (BRASIL, 2010; FAEP, 2011) 
(considerando 305 dias de lactação) (KIRCHNER et al, 2007). Cabe ressaltar que tal 
produtividade foi calculada a partir da produção verificada durante período de verão 
e, portanto, em período com maior disponibilidade de pastagem natural, no entanto é 
uma produtividade bastante superior a média paranaense, ao mesmo tempo em que 
supera a produtividade do município que é de 9,92 L/vaca/dia em média, dados 
estes que destaca a comunidade em relação a produtividade de leite no município 
de Pato Branco.  
Em pesquisa desenvolvida por Nero et al. (2009), foi observada situação 
semelhante no que se refere a menor produtividade para menores rebanhos. Os 
autores revelam que há associação entre produtividade e o tamanho do rebanho, 
apresentando um predomínio de propriedades com baixa produção diária e pequena 
quantidade de animais em lactação, ou seja, rebanhos com menos de 15 animais, e 
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produção diária menor que 50 L/dia. Tais fatores estão relacionados com o 
investimento em tecnologia na atividade, especialmente sobre os aspectos genéticos 
e nutricionais. 
Cabe ressaltar que no estado do Paraná, do total de produtores, 55,3 % 
possuem produção de até 50 L/dia, respondendo por aproximadamente 15 % do 
leite paranaense e aproximadamente 6 % possuem produção acima de 251 L/dia, 
sendo responsáveis por 41,8 % da produção (IPARDES, 2009). Na comunidade 
Independência foi verificado (GRÁFICO 6) que 11,5 % dos produtores possuem uma 
produção média de 35 L/dia e 23,1 % com aproximadamente 115 L/dia, estes juntos 
representam 12,14 % do total, em média, da produção diária na comunidade. 
Enquanto 23 % dos produtores, com 255,9 L/dia em média, o que representa 16,43 
% da média total, 42,4 % dos produtores mantém uma produção em média de 556,3 
litros/dia11, isto é, 71,43 % do total da produção12. Isto quer dizer que quase a 
metade (42,4 %) dos produtores da comunidade representam acima de 70 % do 
total da produção. 
Sabe-se que a região Sudoeste se encontra entre as três bacias que se 
destacam na produção de leite, além do Oeste e Centro-Oriental com 53 % da 
produção estadual (IPARDES, 2009). Nesse sentido, percebe-se que os produtores 
da comunidade Independência se encontram em um patamar de destaque na região 
Sudoeste do Estado. 
A atividade leiteira constitui importante fonte geradora de renda, 
particularmente para os produtores que adotam maior nível de tecnologia. A região 
Sudoeste apresenta expressivo crescimento da produção e produtividade e avanços 
importantes na adoção de tecnologias, além de expressar a mão-de-obra familiar, 
como um requisito importante para o desenvolvimento da atividade leiteira, bem 
como a manutenção da família no meio rural. Pode-se dizer ainda, que a atividade 
contribui para a ocorrência da sucessão familiar na agricultura e tem grande 
relevância econômica na comunidade estudada. 
Quanto ao destino das receitas provenientes da atividade leiteira, observa-se 
que a maioria dos produtores de leite pesquisados, combina sua utilização entre as 
despesas de manutenção da família (bens para a família, 13,46 % e melhoria das 
condições de moradia, 19,23 %) e o reinvestimento na própria atividade (pecuária 
                                                        
11 Média realizada entre os produtores que produzem entre 416,7 e 816,7 litros/dia. 
12Valores calculados a partir do Gráfico 6. 
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leiteira, 21,15 %) (GRÁFICO 10). Nas propriedades onde as receitas são maiores, 
há um investimento em compras de terras, que totalizam 11,55 % do total das 
propriedades. Embora essa aplicação dos recursos é consideravelmente elevada 
entre as propriedades, a aplicação das receitas do leite na própria atividade é menor 
entre os pequenos produtores. À isso atribui-se à necessidade de utilização da 
renda do leite para a sobrevivência, impossibilitando o reinvestimento na atividade, 
restringe a ampliação e melhoria dos padrões de produção de alguns produtores, 
principalmente aqueles que possuem menor rebanho e que não possuem uma 
possibilidade de sucessão da atividade na família13. Dados semelhantes são 
descritos por pesquisa realizada por Ipardes (2009), que considera menor 
perspectiva de investimentos na atividade leiteira entre os pequenos produtores. 
Assim, os dados da pesquisa mostraram que entre os agricultores, 
aproximadamente, 80 % afirmaram utilizar créditos financeiros na 
propriedade.Destes, um total de 52 % dos investimentos (uso do crédito) destina-se 
à manutenção da bovinocultura de leite (compra de equipamentos e animais para a 
atividade leiteira) (GRÁFICO 11). 
 
 
 
Gráfico 10 – Prioridade de aplicação dos recursos financeiros disponíveis da atividade 
leiteira entre os agricultores. 
 
 
                                                        
13Informação concedida pelos entrevistados. 
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Gráfico 11 – Investimento realizado entre os agricultores que utilizam créditos 
financeiros na manutenção das atividades na propriedade rural. 
 
 
Conforme demonstrado no Gráfico 12, quando solicitado aos agricultores, 
para definirem os principais motivos que os levam a trabalhar com produção de leite 
na propriedade, as respostas se direcionam para a renda mensal, em virtude de que 
uma família (propriedade) também possui despesas mensais. A renda proveniente 
do leite garante a participação da família no mercado consumidor, possibilitando a 
aquisição de produtos que vão desde o setor alimentício, à manutenção da energia 
elétrica que abastece as residências; gastos educacionais, quando há presença de 
estudantes na família, bem como compras parceladas e financiamentos com 
pagamentos mensais. A pesquisa apontou que 76,92 % dos produtores consideram 
a renda mensal uma das principais motivações para trabalhar com gado de leite. 
outros fatores relacionados também importantes, foram citados como a única 
alternativa possível e/ou viável na propriedade, ou em parte dela (11,54 %); permite 
o sustento da família (7,69 %) e permite lucros (3,85 %). 
Para a grande maioria dos pequenos produtores, o leite funciona como uma 
fonte de renda estável. Embora a produção e a produtividade possam ser pequenas, 
no âmbito da agricultura familiar, é o leite que garante um fluxo constante de 
dinheiro para o agricultor (CAMPANHOLA, 2003). No entanto, apesar da 
contribuição significativa do leite, visualizada pela renda mensal entre outros fatores, 
vale ressaltar que ainda grande parte dos agricultores não realizam a gestão em 
suas propriedades. 
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Gráfico 12 - Principal motivação para trabalhar com gado de leite. 
 
 
A pesquisa mostrou que apenas 53,85 % (GRÁFICO 13) dos agricultores 
realizam gestão da propriedade, mas esta ficando restrita aos cálculos simples de 
entrada e saída de capital, sem muito rigor ou critérios técnicos. Foi solicitado ao 
entrevistado, quem realiza a gestão na propriedade e, entre as respostas, foi 
evidenciada, uma variabilidade de informações, sendo que o controle contábil 
(entradas e saídas) é realizado pelo “proprietário”, “pai”, “um dos proprietários”, “pai 
e o filho”. Destes, uma propriedade possui o filho como responsável pela gestão 
(juntamente com seu pai), onde o mesmo tem formação superior em administração, 
e segundo ele, os conhecimentos acadêmicos são utilizados na realização dessa 
tarefa. Em outras propriedades, o controle é realizado por um componente da família 
(entre o pai e o filho) se utilizando de um controle simples, porém rigoroso. 
Evidenciou-se ainda que as mulheres contribuem na realização dessa tarefa de 
gestão, no caso da atividade leiteira, sendo que os homens permanecem com o 
trabalho mais relacionado à produção de grãos. Entre as respostas à pergunta, 
alguns agricultores reconhecem: “é preciso ter mais vontade” em realizar essa 
tarefa; outro ressalta que “não leva muito a sério essa prática”. Nesses parâmetros, 
a gestão é realizada na sua maioria, de forma simples, sem auxílio de critérios 
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técnicos mais definidos, ou com programas computacionais, entre outros. Para 
aproximadamente a metade dos produtores, há um desconhecimento da renda 
líquida da atividade leiteira, pela falta de gerenciamento dos custos de produção da 
referida atividade. 
Um percentual grande de propriedades (46,15 %) não realiza nenhum 
controle financeiro das atividades da propriedade (GRÁFICO 13). 
 
 
 
Gráfico 13 – Gestão da propriedade (controle contábil - entradas e saídas). 
 
 
5.1.3 Tipificação dos produtores segundo nível tecnológico 
 
 
  Os produtores utilizam diferentes práticas tecnológicas para a produção de 
leite em suas propriedades, diferenciando-se em alguns padrões. Para analisar essa 
variação, foram considerados alguns parâmetros técnicos. Assim, se conseguiu 
identificar algumas variáveis importantes para a tipificação dos agricultores. 
  Os indicadores selecionados representam um conjunto de parâmetros 
específicos e de fundamental importância na atividade leiteira, são eles: proporção 
de vacas em lactação e novilhas no rebanho leiteiro; raças; benfeitorias/instalações; 
máquinas e equipamentos; procedimentos na ordenha e manejo do rebanho e 
manejo sanitário; suplementação alimentar; tipo de reprodução; recursos hídricos 
disponíveis utilizados na atividade leiteira; abastecimento de energia elétrica; 
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orientação técnica de profissionais recebida na propriedade, entre outras 
(APÊNDICE A). 
  Segundo IPARDES (2009) a maioria (43,6 %) dos produtores da Região 
Sudoeste do Estado do Paraná, possui nível médio de tecnologia. Entre os 
produtores que adotam nível mais alto de tecnologia, em todas as regiões, a 
atividade leiteira constitui uma importante fonte geradora de renda. Segundo a 
pesquisa tal parâmetro foi medido através da elevada participação da renda do leite 
na renda agropecuária, que, para este nível de tecnologia contribui na região 
Sudoeste, para, por exemplo, 56,1% das propriedades. Vale ressaltar que os dados 
da pesquisa na comunidade Independência indicaram que a renda do leite é maior 
que as demais atividades desenvolvidas em 61,5 % das propriedades.  
  O Gráfico 9 (citado anteriormente), 14 e 15 mostram o percentual referente ao 
tamanho do rebanho nas propriedades. Foram organizadas grupos por número de 
cabeças. O total de vacas em lactação no rebanho (entre todos os produtores) 
chega a 501 cabeças; 294 novilhas e 134 vacas secas. O Gráfico 14 indica que 58 
% das propriedades possuem de 1 a 10 cabeças de novilhas. O rebanho de novilhas 
supera o rebanho de vacas secas, novilhas essas que serão utilizadas em 
substituição aos descartes, que por sua vez, foram verificados, de 1 a 3 e de 4 a 7 
cabeças (vacas secas) em 42,26 % e 42,34 %, respectivamente (GRÁFICO 15). 
Esses valores evidenciam um rebanho crescente, uma vez que a quantidade de 
novilhas no rebanho ultrapassa o número de vacas em lactação, em algumas 
propriedades. No total do rebanho entre os agricultores na comunidade, as novilhas 
representam um incremento no rebanho leiteiro de 58,68 %. Em se tratando de 
distribuição dos animais, quando analisado o total de vacas no rebanho, a proporção 
de vacas em lactação representa uma taxa de 78 %, ficando próxima das 
recomendações de 80 % para que a atividade, quanto ao rebanho, possa ser 
considerada bem planejada (WIRBISKI et al., 2009). 
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Gráfico 14 - Proporção de animais no rebanho entre os produtores: novilhas 
(%) 
 
 
 
Gráfico 15 - Proporção de animais no rebanho entre os produtores: vacas 
secas (%) 
 
 
 Quanto à reprodução do rebanho, ocorre de duas formas: inseminação 
artificial e monta natural (controlada ou não controlada). Desses tipos de reprodução 
utilizado no rebanho, aproximadamente 58 % das propriedades realiza a 
inseminação artificial, sendo que 23 % utiliza somente a monta natural como forma 
de reprodução (GRÁFICO 16). No entanto, esta última alternativa, a monta natural, 
fica restrita a rebanhos menores, e há necessidade de um reprodutor (touro) na 
propriedade o que nem sempre garante qualidade na reprodução do rebanho, pois o 
mesmo precisa ter boa genética e ser substituído frequentemente. A porcentagem 
de propriedades que utiliza as duas formas (19,23 %), se apresenta também em 
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rebanhos maiores, considerando alternativa viável, entre agricultores, pela 
dificuldade de controle do período de fertilidade das fêmeas. A monta natural não 
controlada, por sua vez, torna difícil o melhoramento genético do rebanho e não foi 
evidenciado esse tipo de prática entre os pesquisados. Já a monta natural 
controlada, prática utilizada por alguns produtores, quando bem conduzida 
possibilita o controle da reprodução animal, com programação de coberturas e 
parições, identificação de problemas, entre outros. 
O manejo reprodutivo é importante também para a otimização do retorno 
econômico da atividade, no sentido de manter boa parte das vacas em produção, 
havendo recomendação técnica para que 83 % delas sejam mantidas em lactação. 
No Paraná esta proporção atinge 60 %, sendo a região Centro-Oriental, com 75 %, a 
que mais se aproxima do índice recomendado pela Embrapa (IPARDES, 2009). 
Importante observar, que entre o rebanho dos produtores pesquisados, a média de 
vacas em lactação é de 78,9 %, valor este muito próximo do índice recomendado. 
Este é um indicador positivo, uma vez que entre os agricultores há pouco 
investimento tecnológico na atividade, bem como, a necessidade de mudanças a 
serem feitas, quanto à qualidade do leite, boas práticas de manejo e ordenha. 
 
 
 
Gráfico 16 - Tipo de reprodução utilizado nos animais nas propriedades. 
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No que se refere à raça do rebanho, na região Sudoeste, onde está localizada 
a comunidade Independência, há uma predominância de animais da raça holandesa, 
mas existe a presença de alguns animais da raça Jersey, devido, possivelmente, à 
adaptabilidade desta raça às condições de relevo e clima dessa região. Entre os 
produtores pesquisados há predominância de holandesas, com animais Jersey e 
mestiços, em algumas propriedades. 
  Quanto à ordenha dos animais, a pesquisa revelou que apesar de a atividade 
leiteira ser tradicionalmente realizada pelas mulheres, atualmente a interferência do 
trabalho masculino tem se mostrado de forma expressiva. O Gráfico 17, A, mostra 
que entre os agricultores pesquisados, em 12 % das propriedades a ordenha é 
realizada por homens, em 19 % por mulheres e em 69 % por homens e mulheres. 
Contudo, além de ser uma atividade que vem se destacando com o trabalho 
masculino14, não foi evidenciado alguma correlação de qualidade do leite por gênero 
do ordenhador. 
  Os dados do Gráfico 17, B, demonstram que apenas 19 % das propriedades 
tem o carregamento do leite realizado diariamente, 54 % a cada dois dias, 19 % a 
cada três dias e, 8 % delas, o leite é mantido sob refrigeração na propriedade por 
um período maior que três dias. Apesar de 85 % dos produtores possuírem tanque 
de expansão o armazenamento por tempo prolongado acarreta diminuição da 
qualidade do leite. Segundo Nornberg et al. (2009), o armazenamento do leite sob 
refrigeração por períodos prolongados pode resultar em queda de qualidade de 
produtos lácteos, devido ao crescimento e à atividade enzimática de bactérias 
psicotróficas. Ainda, de acordo com Arcuri et al. (2006), a ação deterioradora das 
bactérias psicotróficas se deve principalmente à produção de proteases e lípases 
que hidrolisam respectivamente a proteína e a gordura do leite. 
  Em vista disso, há fortes indícios de que a qualidade do leite possa ser 
comprometida pelos longos períodos de armazenamento nos tanques de 
refrigeração em algumas das propriedades rurais estudadas. 
 
 
                                                        
14 Culturalmente a atividade leiteira foi desenvolvida por mulheres. 
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Gráfico 17 – Responsável pela ordenha nos animais (A). Período de 
passagem do caminhão com tanque isotérmico (laticínio) na propriedade (B). 
 
 
De acordo com as orientações técnicas, a rotina da ordenha deve 
compreender alguns procedimentos de higienização dos tetos dos animais e dos 
equipamentos utilizados na ordenha e no armazenamento do leite, conforme 
estabelecidos pela Portaria nº 368/97 do MAPA, exigida pela Instrução Normativa 51 
quanto as condições higiênicas sanitárias para obtenção dessa matéria-prima 
(BRASIL, 1997; BRASIL, 2002a). 
Quanto às práticas realizadas pelos agricultores durante a ordenha, foram 
evidenciadas algumas situações preocupantes. No caso da mastite, doença que, em 
termos econômicos, é considerada uma das mais dispendiosas na atividade leiteira, 
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muito frequentemente evidenciada nos estabelecimentos leiteiros, sendo que, uma 
técnica simples para a detecção precoce desta doença é o teste da caneca de fundo 
escuro, ou pelo uso da raquete. Nesse sentido, foi verificado que tal teste é realizado 
por apenas 7,69 % dos agricultores em todas as ordenhas e que 61,53 % realizam 
eventualmente o teste. Já os demais produtores, o que representa um percentual de 
aproximadamente 31 % do total não realiza tal prática (TABELA 2). 
Para higienização dos tetos das vacas as boas práticas de ordenha orientam 
a lavagem com água corrente e potável, imersão dos tetos em solução desinfetante 
própria para este fim, antes e após a ordenha, e secagem com material absorvente e 
descartável. Estas práticas são necessárias para evitar a propagação de germes e 
bactérias que podem comprometer a saúde e a produtividade dos animais. Quanto à 
realização de pré e pós-diping, menos da metade dos agricultores utilizam tal 
procedimento (TABELA 2). Os dados da Tabela 2 indicam que um percentual 
relativamente elevado (~ 27 %) de produtores utilizam a prática de secagem dos 
tetos das vacas com panos (toalhas ou guardanapos de algodão).  
 
 
Tabela 2: Procedimentos realizados pelos agricultores durante a ordenha dos animais. 
 
PROCEDIMENTOS UTILIZADOS DURANTE A ORDENHA 
 
 
(%) de 
participação 
de cada 
propriedade 
Lavagem dos tetos com água corrente 84,61 
Lavagem dos tetos apenas quando está sujo 15,38 
Secagem dos tetos com papel 46,15 
Secagem dos tetos com pano 26,92 
Teste de mastite (caneco preto ou raquete) em todas as ordenhas 7,69 
Teste de mastite (caneco preto ou raquete) eventualmente 61,53 
Descarte dos primeiros jatos de leite 53,84 
Aplicação de iodo após a ordenha (pós-diping) 42,31 
Linha de ordenha (evitar mastite contagiosa): 1º vacas primiparas (1ªcria) sem mastite; 
2º vacas pluríparas que nunca tiveram mastite; 3º vacas com mastite clínica 
26,92 
Realiza teste pré-dipping (desinfeção dos tetos antes da ordenha prevenção de mastite 
ambiental - I ou Cl) 
26,92 
Ordenha com bezerro-ao-pé 3,85 
Sequência de um horário fixo para a realização da ordenha 92,31 
As instalações são preparadas antes de chamar as vacas para o local de ordenha 96,15 
Respeito à individualidade das vacas companheiras 42,31 
Caso suspeita de mastite em algum animal, ou que já tenha tido a doença, faz a 
identificação para facilitar o manejo 
7,69 
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Tal procedimento é extremamente perigoso e inadequado, uma vez que o 
pano de limpeza pode representar um foco extremamente potente para a 
disseminação de microrganismos e infecções para todo o rebanho. Foi verificado 
também que 46 % dos produtores não costumam descartar os primeiros jatos de 
leite no momento da ordenha e quando questionados a respeito, alguns salientam 
que acham um desperdício perder certa quantidade de leite quando visualmente o 
animal aparenta estar sem mastite. Ou seja, evitam o descarte inicial baseados, 
erroneamente, em questões de possíveis perdas econômicas, o que ocorre também 
em função do uso de panos para limpeza dos tetos ao invés de toalhas/papel 
descartáveis. Ainda em relação ao adequado protocolo de limpeza e higienização 
dos tetos nos animais a serem ordenhados, foi observado que quase 58 % dos 
produtores não realizam o pós-diping, ou seja não aplicam sanificantes nos tetos 
após a ordenha. Apenas 7,69 % preocupam-se em fazer a rápida identificação de 
animais suspeitos de mastite, apesar de 65,42 % dos animais acometidos por 
mastite permanecerem na propriedade depois de curado (GRÁFICO 18). 
 
 
 
Gráfico 18 - Procedimento utilizado com os animais acometidos por mastite e 
posterior tratamento, se curado. 
 
 
Com relação à saúde dos animais, os proprietários afirmaram realizar algum 
tipo de observação visual para evidenciar possíveis indicativos de problemas. Dentre 
eles, aproximadamente 88 % e 77 %, disseram observar a diminuição do apetite e 
disposição do animal, respectivamente, entre outros fatores associados, conforme 
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disposto no Gráfico 19. No caso da persistência de indicativos de problemas de 
saúde todos os produtores afirmaram procurar o mais rápido possível o profissional 
veterinário, sendo que este em todas as situações trata-se de profissional autônomo, 
sem vínculo com órgãos públicos que venham a subsidiar ou mesmo financiar tal 
atendimento. 
 
 
 
Gráfico 19 - Observações visuais realizadas pelos proprietários para evidenciar possíveis 
indicativos de problemas de saúde nos animais (%) 
 
 
  Fator que contribui na produtividade e qualidade do leite, além da existência 
de benfeitorias apropriadas na propriedade, é a utilização de máquinas e 
equipamentos de forma adequada. A ordenhadeira e o resfriador são considerados 
os principais equipamentos do sistema produtivo do leite. Entre as formas existentes 
de ordenha, manual e mecânica, foi evidenciado que, entre os produtores 
pesquisados um total de 96,15 % deles possuem ordenha mecânica em sua 
propriedade e apenas 3,85 % realiza a ordenha de forma manual (GRÁFICO 20).  
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Gráfico 20 – Formas de ordenha utilizada pelos agricultores. 
 
 
  Na comunidade pesquisada destaca-se, a utilização do sistema de ordenha 
mecanizada do tipo simples para 32 % dos agricultores; ordenhadeira semi-
canalizada para 32 %; e no sistema canalisado estão presentes um total de 36 %, 
destes, 12 % possuem fosso (GRÁFICO 21) e aproximadamente 80 % possuem 
tanque de expansão (GRÁFICO 22). Embora a tecnificação caracteriza as 
propriedades, esse aspecto isolado de cuidados de manejo, não garantem a 
qualidade do leite. 
 
 
 
Gráfico 21 – Tipo e sistema de ordenha mecanizada. 
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Gráfico 22 - Resfriamento do Leite. 
 
 
  Cabe salientar que comumente a ordenha mecânica além de ser mais 
eficiente contribui para melhoria da qualidade do leite quando executada de maneira 
adequada e seguindo os corretos protocolos de limpeza e higiene. Lima et al. (2006) 
encontraram valores significativamente diferentes ao analisar amostras de leite, 
sendo utilizados as duas formas de ordenha, manual e mecânica, evidenciando 
valores de 3,2 x 108 e 1,6 x 107 (UFC.mL-1) para CBT, respectivamente, no entanto, 
é necessário que os equipamentos sejam higienizados de forma eficiente para evitar 
maiores contaminações. 
  Com relação a seleção e cuidados com o rebanho leiteiro, os agricultores 
relataram a utilização de conhecimentos adquiridos a partir da participação de 
cursos específicos, conhecimentos passados por profissionais de órgãos de 
assistência como o Instituto Emater e de profissionais Médicos veterinários da 
Secretaria Municipal de agricultura. Nesse contexto, 45 % aplica na prática 
conhecimentos adquiridos em cursos assistidos (GRÁFICO 23). Mais 
especificamente, em relação ao controle da mastite no rebanho (GRÁFICO 24), 57,7 
% disseram receber orientação de profissional (médico veterinário) do município e 
23,1 % de veterinários autônomos (que oferecem assistência técnica em algumas 
propriedades) e cursos que tem participado. 
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Gráfico 23 – Origem dos conhecimentos existentes entre os produtores 
para a seleção dos animais. 
 
 
 
Gráfico 24 – Origem dos conhecimentos utilizados entre os produtores 
para os cuidados com a mastite. 
 
 
  No entanto um total de 76,92 % dos produtores afirmaram alimentar o 
rebanho leiteiro durante a ordenha (GRÁFICO 25) o que pode ser considerado um 
fator de risco, favorecendo o desenvolvimento de mastite, uma vez que as vacas 
devem permanecer em pé após a ordenha até o fechamento do esfíncter, e isso é 
conseguido com eficiência com alimentação após a ordenha. Souza et al (2005) 
relatam que a não adoção de linha de ordenha e o fornecimento de alimento durante 
a ordenha são possíveis fatores de risco, que foram testados em sua pesquisa. 
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Gráfico 25 – Momento da alimentação das vacas leiteiras no cocho. 
 
 
  As propriedades visitadas recebem assistência técnica em 92,3 %, seja de 
profissionais do município e de profissionais autônomos, segundo dados da 
pesquisa (GRÁFICO 26). Nesse aspecto, a assistência técnica é um fator 
fundamental para o aprimoramento da atividade leiteira, porém, há uma parcela de 
produtores que não acessa esses serviços. Apesar de não ser a única forma de 
acesso a informações, a falta dessa assistência reduz a probabilidade de adoção de 
novas práticas tecnológicas, especialmente nas pequenas e médias propriedades 
(WIRBISKI et al., 2009). Segundo os autores, os produtores que tem acesso a esse 
serviço, obtém melhores resultados, chegando a dobrar a produtividade. 
  Importante considerar que a assistência técnica, como extensão rural, 
constitui uma importante forma de transferência de tecnologia aos agricultores, e 
quando realizada na sua essência, possibilita o desenvolvimento do meio onde os 
sujeitos (agricultores) estão inseridos. Contudo, é preciso considerar que sendo um 
processo complexo, dinâmico, requer profissionais capacitados para o 
desenvolvimento de tal atividade e obter sucesso com a mesma. Assim, como foi 
observado, a maioria dos agricultores afirmou receber algum tipo de assistência 
técnica na propriedade e mesmo assim, há forte necessidade de melhorar os 
conhecimentos referente a qualidade do leite, conforme mostram os resultados que 
serão demonstrados posteriormente. 
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Gráfico 26 - Assistência técnica recebida nas propriedades. 
 
 
  No que diz respeito à alimentação dos animais (GRÁFICO 27), a pesquisa 
mostrou que a maioria das propriedades utilizam suplementação alimentar para o 
rebanho leiteiro durante todo o ano, além da alimentação a pasto, disponível em 
todas as propriedades, sendo que a ração é utilizada por aproximadamente 84,70 % 
das propriedades, outros utilizam farelo de cereais (soja) (7.70 %) e outros ainda, 
torta de soja (3,80 %). Existe um pequeno percentual (3,80 %) que utiliza 
suplementação alternativa como o uso da mandioca, alimento considerado muito 
eficiente pelo próprio produtor, que nesse caso consegue produtividade de 10 
L/vaca/dia com uso de aproximadamente 1 kg de mandioca/dia/animal, o que reduz 
o custo de produção em aproximadamente R$ 75,00 mensais15, por vaca em 
lactação que seria utilizado com ração (concentrado). Apesar de não ter sido 
explorado com maior detalhe esse dado, como por exemplo, a redução do custo de 
produção por litro de leite produzido por animal com o uso da mandioca16, segundo o 
proprietário, é uma prática que demanda maior mão-de-obra, porém compensa 
quando se tem disponibilidade desta na propriedade. Na alimentação, o sal mineral 
é utilizado pela maioria dos produtores (92,30 %), sendo que outros utilizam o sal 
comum (7,70 %). Existe entre os agricultores (11,60 %), o uso de Vitacon, 
                                                        
15 Informação calculada a partir dos valores gastos em ração dos demais produtores da comunidade, 
sendo estabelecido uma média em reais (R$) gastos com ração por vaca em lactação mensais. 
16 Considerando que o produtor possui 12 vacas em lactação, com uma produção de 120 litros de 
leite/dia, economizando 75 reais por animal mensais, com isso, resume-se, em uma redução no custo 
de produção em R$ 0,25 por litro de leite produzido. 
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adicionado ao alimento dos animais leiteiros com objetivo de prevenir a mastite. é 
considerado homeopático sem necessidade de descarte do leite. 
 
 
 
Gráfico 27 - Suplementação alimentar do rebanho 
*Utilizado juntamente com o alimento do animal para prevenção da mastite. 
 
 
 Quanto ao uso de recursos hídricos, a atividade leiteira exige grandes 
quantidades de água, tanto para os procedimentos de limpeza e higienizações, 
como para o gado beber. Dessa forma, é imprescindível que a água na propriedade 
seja abundante e de boa qualidade. Conforme pode ser verificado no Gráfico 28, A, 
a maioria das propriedades (84,61 %) da comunidade Independência utiliza água de 
poço não artesiano na atividade leiteira e aproximadamente 81 % (GRÁFICO 28, B) 
dessas nunca encaminharam amostras de água para análise de qualidade. Estes, 
portanto, desconhecem a qualidade da água que está sendo utilizada para limpeza 
dos equipamentos de ordenha. Nesses parâmetros, as características biológicas das 
águas naturais estão relacionadas aos diversos microrganismos que habitam o 
ambiente aquático, que no caso de avaliação de sua qualidade, centra-se no 
controle da presença de bactérias do grupo Coliforme. Nesses termos, a relevância 
da qualidade da água, está relacionada principalmente na possibilidade de 
transmissão de doenças por ingestão ou contato com água contaminada e até 
mesmo ocasionando queda na produtividade do rebanho leiteiro, quando se trata de 
ingestão de água contaminada pelos animais (MATTIODA et al., 2010). 
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Gráfico 28 - Origem da água utilizada na atividade leiteira (A). Propriedades que 
encaminharam amostra de água para análise (B). 
 
 
  Quanto ao abastecimento de energia elétrica, aproximadamente 92 % das 
propriedades possuem rede geral monofásica, e apenas 7,69 % possuem rede geral 
trifásica. Por vezes há ocorrência de queda de energia, resultando em perda de 
matéria-prima. Durante as entrevistas realizadas na comunidade, foram 
evidenciadas algumas propriedades que estavam sem a energia e temiam a perda 
de leite. 
 
B 
161 
 
 
5.1.4 Projetos e Perspectivas de Futuro 
 
 
 Foram realizados alguns questionamentos para avaliar a existência de 
projetos e perspectivas de futuro entre os agricultores. Quando solicitado se a 
família possuía projeto de vida e de trabalho a maioria (73 %), respondeu que 
possuía, 23 % dos entrevistados responderam que possuíam mas, não de forma 
bem definida e 3,8 % responderam que não possuem projetos de vida. O referido 
projeto de vida tem relação com a permanência na propriedade rural, com metas 
elaboradas, com objetivo de crescimento e melhoria das atividades realizadas.  
Em relação a perspectiva de vida das famílias em permanecer na atividade 
agrícola, 96 % dos produtores entrevistados responderam que pretendem 
permanecer na atividade agrícola, porém, o percentual de produtores que desejam 
que os filhos continuem na atividade, exercendo a sucessão familiar (GRÁFICO 29), 
é relativamente inferior (57,69 %) e 38,45 % não gostariam que os filhos 
permanecessem na atividade. 
Sabendo que, em atividades (propriedades) essencialmente familiar 
dificilmente indivíduos externos são a ela incorporados. Assim sendo, a manutenção 
da unidade produtiva depende da sucessão de membros (herdeiros) da família, que 
desde a infância são incorporados à unidade produtiva no trabalho agropecuário. Na 
agricultura familiar, os filhos aprendem a desenvolver a atividade agrícola no interior 
do próprio estabelecimento, através da transmissão dos saberes por lenta 
“impregnação”, e a permanência na agricultura através da sucessão é um processo 
coordenado pelos próprios agricultores, sendo que a centralidade da família garante 
o domínio dos pais em torno da sucessão (CHAMPAGNE, 1986). 
Considerou-se sucessão ideal, as famílias que possuem filhos na propriedade 
já administrando as atividades, ou seja, aqueles que casaram e construíram suas 
casas próximo à dos pais (na mesma área da propriedade), e que também 
trabalham na propriedade da família. Ainda, para o ideal, considerou-se aqueles que 
possuem menor idade (adolescentes), frequentando o ensino fundamental ou ensino 
médio e, para todos esses casos, em que a resposta ao questionário, se referia a 
querer que os filhos continuassem na propriedade, exercendo as atividades na 
mesma, ou seja, filhos ainda jovens, que não estão decididos à sucessão da 
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propriedade, nesse último caso. Ou seja, para sucessão ideal foi considerado todos 
como sucessores. 
Por outro lado, considerou-se uma sucessão real. Nesse caso foi utilizado 
para contagem, as propriedades pesquisadas que já possuíam filhos, casados, que 
construíram a moradia na propriedade dos pais (como dito anteriormente), bem 
como, aqueles que assumiram parte das atividades junto com os pais, e destes, 
jovens, alguns, que não quiseram continuar seus estudos e ainda, jovens que 
tiveram formação técnica na área da agricultura e curso superior e que continuam na 
propriedade, já decididos como sucessores.  
Nesses aspectos, a sucessão ideal ficou em 61,54 %, a sucessão real em 
30,80 % e, no entanto, em 38,46 % das propriedades não haverá sucessão familiar 
(GRÁFICO 30) visto que, para o último dado, os filhos já exercem atividades fixas 
fora da propriedade da família, ou estão estudando, com o objetivo de conquistar 
outros espaços de trabalho com um projeto de vida no meio urbano. 
 
 
 
Gráfico 29 – Sucessão familiar rural nas propriedades pelos filhos, segundo 
desejo dos pais. 
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Gráfico 30 – Realidade da sucessão familiar rural nas propriedades. 
 
 
  Verifica-se claramente a necessidade de instruir os agricultores quanto 
realização da gestão das atividades da propriedade como mecanismo essencial para 
a manutenção e melhoria das condições de vida no campo. Talvez a construção e 
elaboração de Projetos Profissionais de Vida da Família pudesse ser um mecanismo 
potencializador para a melhoria sustentável da qualidade profissional e de vida dos 
agricultores envolvidos na pesquisa. Nesse sentido, Projetos Profissionais de Vida 
da Família podem ser considerados instrumento muito eficiente como forma de 
organização das propriedades, tanto do ponto de vista financeira quanto relativo à 
qualidade de vida da família, e significativamente, relacionado à sucessão familiar. 
Esse Instrumento já é de conhecimento de famílias que participam de formações 
através da Pedagogia da Alternância em Centros Familiares de Formação por 
Alternâncias (CEFFAs) em Casas Familiares Rurais (CFRs), como uma 
possibilidade extremamente importante para ressignificar o trabalho na agricultura 
(HILLESHEIM & KNOB, 2007). Os estudos desenvolvidos pelos autores referente à 
Formação por Alternância, constatam que é necessário uma educação voltada à 
realidade de jovens e de suas famílias para promover a sucessão familiar na 
propriedade rural, e concluem: 
 
“Percebe-se que a metodologia da Pedagogia da Alternância permite com 
que o jovem possa ir e vir sem desvinculá-lo do seu meio sócio-profissional. 
Mais que isso, ela da possibilidade ao jovem de diagnosticar sua realidade, 
refletir e transformá-la, dando lhe uma perspectiva de vida no meio ao qual 
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está inserido. A participação e o envolvimento da família no processo a qual 
participa ativamente no plano de formação dos CEFFAS, auxilia o jovem na 
construção de seu projeto de vida profissional, diferencial esse que 
impulsiona as ações e fortifica a sucessão na sua unidade de produção.” 
(HILLESHEIM & KNOB, 2007, p. 18). 
 
  Abramovay, em seus estudos sobre os desafios da agricultura familiar e 
sucessão profissional, indaga que os conhecimentos que os jovens possuem, 
considerando aqueles adquiridos pelo trabalho desde a sua inserção na unidade 
produtiva, torna-se insuficientes para enfrentar os desafios de gerar renda nessa 
unidade produtiva que é posto a administrar. Segundo o pesquisador, há 
necessidades de políticas públicas com objetivos consistentes na mudança do 
ambiente educacional existente hoje no meio rural. Em pesquisa desenvolvida por 
Abramovay et al (2000) na região Oeste de Santa Catarina, concluíram que, há um 
atraso educacional entre os jovens que pararam de estudar, sendo esses ao 
prováveis sucessores das propriedades rurais familiares, o que vem a dificultar o 
desempenho da atividade agrícola, principalmente quanto à organização e o 
desenvolvimento de novas atividades no meio rural. 
  Nesse aspecto, Ely (2011) salienta que o tema referente à sucessão rural 
ainda não preocupa e passa longe das porteiras rurais do país. Considerando que 
as entidades e lideranças rurais não se dedicam para analisar o assunto. Também é 
verdade, conforme demonstrou a pesquisa (GRÁFICO 29) em que é desejo dos pais 
que os filhos deixem a propriedade, em busca de vida melhor, ou de melhores 
condições de trabalho. Frente a isso, há que considerar que o empreendedor rural 
não recebe informações e capacitação sobre as possibilidades de sucessão em sua 
unidade, não dando prioridade ao assunto.  
  Nas propriedades que fizeram parte da pesquisa, não foi possível identificar 
jovem do sexo feminino sujeito a realizar a sucessão familiar na propriedade da 
família. As jovens que ainda estão morando na propriedade, possuem projetos de 
vida externos às atividades rurais. Nesses termos, a decisão acerca da escolha 
profissional ocorre em um processo passível de mudanças de acordo com a 
trajetória de cada sujeito. Entender o que é ser uma jovem agricultora na 
contemporaneidade e evidenciar um perfil de jovem agricultora, não é tarefa simples. 
Na visão de Camarano & Abramovay (1998) há uma tendência da masculinização 
rural, pelas características históricas de os filhos homens administrarem a 
propriedade, sucedendo o pai, antes gerenciador de toda a unidade de produção. À 
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mulher cabe o trabalho doméstico, que muitas vezes não é reconhecido como uma 
tarefa incorporada na unidade produtiva, isto é, não se reconhece a importância 
destas atividades para a vocação produtiva da unidade familiar. Assim sendo, a 
inexistência da presença feminina como possível sucessora, evidencia problemas 
futuros, nas relações sociais, aos papéis sociais, que são incorporados por homens 
e mulheres. Esses dados evidenciam a masculinização na agricultura familiar, sendo 
reafirmadas pela dificuldade de colocação da mulher dentro de uma esfera produtiva 
essencialmente gerida por homens. 
  Em geral, em relação aos aspectos socioeconômicos, a atividade leiteira se 
destaca por inserir a agricultura familiar no processo produtivo e, como salienta Mior 
(2005), há necessidade de incentivos em relação à agricultura familiar inserção na 
cadeia produtiva de leite, entendendo que essa é uma estratégia importante de 
desenvolvimento regional, por manter a produção familiar no campo, que, segundo 
Derkoski (2004) se aproximam de produção sustentável por envolver formas mais 
sociais de produção quando envolve produção pela família. Ao mesmo tempo em 
que é importante a oferta e conhecimentos sobre as tecnologias disponíveis 
(BRESSAN & MARTINS, 2004) aos agricultores. 
 
 
5.2 INDICADORES DE QUALIDADE DO LEITE PRODUZIDO EM UNIDADES DE 
PRODUÇÃO DE BASE FAMILIAR DA COMUNIDADE INDEPENDÊNCIA 
 
 
5.2.1 Parâmetros físicos e químicos do leite cru refrigerado das propriedades 
avaliadas 
 
 
As maiores preocupações quanto à qualidade físico-química do leite estão 
associadas ao estado de conservação, eficiência no seu tratamento térmico, no caso 
de leite tratado termicamente, e integridade físico-química, principalmente associada 
a adição ou remoção de substâncias químicas próprias ou estranhas à sua 
composição (SILVA et al., 2008). 
Sabe-se que a composição do leite é um dos critérios mais importantes na 
definição da qualidade do produto, especialmente com relação ao teor de proteína e 
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gordura. Esses parâmetros, assim como aos relacionados à qualidade 
microbiológica são usados como critérios para aceitação da matéria-prima por parte 
da indústria, bem como, ainda que timidamente, para o pagamento pela qualidade 
do leite. 
Os valores médios e os desvios-padrão (DP) dos resultados das análises 
físico-químicas para os parâmetros: temperatura, proteína, lactose, acidez, 
densidade, extrato seco total, extrato seco desengordurado, gordura e crioscopia, 
nas amostras de leite cru refrigerado, coletadas no período do mês de julho de 2011 
nas propriedades produtoras de leite da Comunidade Independência, estão 
dispostos na Tabela 3. 
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Tabela 3 - Parâmetros físicos e químicos das amostras de leite referente à 1º coleta. 
 
Amostra 
Armazen
amento 
leite 
T Tempo p/ carregamento 
Nº 
ordenhas 
momento 
coleta 
Proteína Lactose Acidez Dens. EST ESD Gord. IC 
Tipo***  ºC Dias Nº g.100g-1 % 
g ác. 
Lático.100m
L-1 
g.mL-1 g.100g-1 g.100g-1 g.100g
-
1 ºH 
P1 1 3,7 2 2 3,01±0,15 4,53 0,19±0,00 1,031 12,83 8,59 4,1 -0,541±0,00 
P2 3 26,0** 2 1** 3,39±0,20 4,83 0,18±0,00 1,032 12,00 8,82 3,1 -0,542±0,00 
P3 1 6,8 2 2 3,13±0,13 4,54 0,14±0,00 1,030 12,60 8,44 3,5 -0,534±0,00 
P4 1 4,1 2 1 3,18±0,06 4,49 0,16±0,00 1,031 12,76 8,62 4,0 -0,528±0,00 
P5 1 10,6* 3 2 3,26±0,06 4,25 0,25±0,00 1,031 12,71 8,57 4,0 -0,534±0,00 
P6 2 9,0* 2 2 3,57±0,23 4,32 0,23±0,00 1,031 14,71 9,01 5,5 -0,529±0,00 
P7 1 2,7 3 3 3,03±0,04 4,21 0,21±0,00 1,029 11,10 8,01 3,0 -0,530±0,00 
P8 1 4,6 2 2 3,25±0,25 4,30 0,15±0,00 1,029 14,28 8,49 5,6 -0,541±0,00 
P9 1 2,7 3 3 3,03±0,04 4,21 0,21±0,00 1,029 11,10 8,01 3,0 -0,530±0,00 
P10 2 16* Diário 2 3,56±0,00 4,54 0,15±0,00 1,031 12,74 9,00 3,7 -0,540±0,00 
P11 1 20,5** Diário 2 3,25±0,03 4,33 0,18±0,00 1,030 12,18 8,46 3,6 -0,544±0,00 
P12 1 1,5 2 2 2,94±0,04 4,49 0,13±0,00 1,030 12,50 8,37 4,0 -0,524±0,00 
P13 1 3,2 4 4 2,91±0,05 4,38 0,14±0,00 1,031 13,07 8,62 4,3 -0,521±0,00 
P14 1 7,3 Diário 2 3,18±0,26 4,52 0,16±0,00 1,031 11,75 8,44 3,2 -0,544±0,00 
P15 1 1,6 Diário 2 3,02±0,10 4,53 0,15±0,00 1,031 12,26 8,64 3,5 -0,537±0,00 
P16 1 6,0 2 2 3,31±0,25 4,57 0,15±0,00 1,031 12,91 8,77 4,0 -0,536±0,00 
P17 1 2,0 2 2 2,83±0,04 4,33 0,14±0,00 1,029 11,36 7,96 3,3 -0,534±0,00 
P18 2 4,0 3 2 2,80±0,24 4,22 0,20±0,00 1,029 13,14 8,19 4,4 -0,525±0,00 
P19 1 2,9 3 2 3,41±0,03 4,49 0,16±0,00 1,030 12,90 8,55 4,2 -0,537±0,00 
P20 1 2,5 Diário 2 3,04±0,11 4,57 0,17±0,00 1,031 12,33 8,60 3,6 -0,533±0,00 
P21 1 3,5 2 2 3,31±0,24 4,40 0,19±0,00 1,031 12,40 8,57 3,7 -0,549±0,00 
P22 1 2,0 2 1 3,47±0,03 4,42 0,18±0,00 1,023 10,14 6,64 3,5 -0,538±0,00 
P23 1 3,0 2 1 2,91±0,20 4,42 0,18±0,00 1,028 11,74 8,24 3,5 -0,546±0,00 
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Amostra 
Armazen
amento 
leite 
T Tempo p/ carregamento 
Nº 
ordenhas 
momento 
coleta 
Proteína Lactose Acidez Dens. EST ESD Gord. IC 
 Tipo***  ºC Dias Nº g.100g-1 % 
g ác. 
Lático.100m
L-1 
g.mL-1 g.100g-1 g.100g-1 g.100g
-
1 ºH 
P24 1 3,0 2 4 3,21±0,01 4,59 0,15±0,00 1,032 13,06 8,91 4,0 -0,537±0,00 
P25 1 5,3 2 2 3,18±0,20 4,36 0,14±0,00 1,030 11,90 8,29 3,5 -0,542±0,00 
P26 1 3,0 2 2 3,32±0,22 4,56 0,14±0,00 1,032 12,89 8,85 3,9 -0,539±0,00 
Média 
geral 
 6,06 - - 3,17 4,45 0,17 1,030 12,44 8,45 3,87 -0,536 
LIMITES 
IN51/2002 
 Máx. 
4(1)*** e 
7(2)*** 
- - Mín. 2,9 - 0,14-0,18 1,028-1,034 Mín. 11,4 Mín. 8,4 
Mín. 
3,0 Máx. -530 
± Médias e Desvio Padrão de duplicatas. 
* Temperatura registrada antes de completar 3 horas após ordenha. 
** Recém ordenhado (segundo informações do produtor), ou seja, não completou 3 horas do término da ordenha a fim de registra no máximo 4 ºC, segundo 
exigências da legislação. 
*** Tipo: 1 (refrigeração por expansão); 2 (refrigeração por imersão); 3 (balde em freezer). 
Obs.: Os produtores P7 e P9 estão representados pela mesma amostra por compartilharem o mesmo resfriador (Tanque de Expansão). 
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5.2.1.1 Temperatura 
 
 
Um parâmetro importante no controle de qualidade é a temperatura de 
armazenamento do leite na propriedade rural, em tanques de refrigeração. Segundo 
a IN51 (BRASIL, 2002a), o leite deve ser resfriado a uma temperatura igual ou 
inferior a 4 ºC e 7 ºC, dependendo do equipamento, na propriedade rural, no tempo 
máximo de três horas após o término da ordenha. De acordo com a Legislação, 
quando o leite é armazenado em tanques de refrigeração por expansão direta, o 
equipamento deve ter a capacidade de refrigerar o leite até temperatura igual ou 
inferior a 4 ºC no tempo máximo de 3 h após o término da ordenha, 
independentemente de sua capacidade; já para os tanques de refrigeração por 
imersão, o resfriamento do leite deve ficar em no máximo 7 ºC até 3 h após o 
término da ordenha, também, independentemente de sua capacidade. 
Nesse aspecto, com relação ao armazenamento do leite, ao realizar as 
coletas de leite nas propriedades, foi observado que 81 % dos produtores possuem 
resfriamento do leite por tanque de expansão (IMAGEM 44, A), outros 15 % 
possuem resfriamento do leite em tanques de imersão (tarro em freezer) (IMAGEM 
44, B) e 3,85 % dos proprietários, realiza o resfriamento do leite através de baldes 
em refrigerador (refrigeradores domésticos) (GRÁFICO 22). 
 
 
 
Imagem 44 - Resfriamento do leite nas propriedades: Tanque de expansão (A); Tanque de 
imersão (B). 
 
A B
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Durante as coletas de leite nas propriedades foram verificadas variações de 
temperatura de 1,5 ºC a 26 ºC. No entanto, com exceção de apenas uma amostra 
(P14) todas as demais cuja temperatura foi medida após período de 3 h de 
refrigeração, apresentavam temperatura de armazenamento condizendo com os 
valores preconizados pela legislação brasileira. Cabe salientar que nas amostras 
que apresentavam temperaturas superiores, ou seja, as amostras P5 (10,6 ºC), P6 
(9,0 ºC), P10 (16,0 ºC) e P11 (20,5 ºC) a temperatura foi medida em período inferior 
a 3 horas de refrigeração após ordenha em função do momento da coleta da 
amostra ter coincidido com a ordenha. Com relação a amostra P14, esta apresentou 
temperatura de 7,3 ºC, ou seja, 3,3 ºC acima do máximo permitido pela legislação. 
No entanto, mesmo que tal temperatura esteja poucos graus celsius fora dos 
parâmetros preconizados na legislação, o equipamento precisa ser vistoriado, 
especialmente em relação a velocidade de resfriamento do leite. A regulagem 
periódica dos equipamentos, para correção de possíveis problemas relacionados à 
refrigeração é importante para evitar comprometimentos na qualidade do produto e 
consequentemente perdas econômicas para o produtor rural. Foi possível observar, 
nas coletas após o tempo de refrigeração (máximo 3 horas após ordenha), que 
quase a totalidade dos equipamentos mantinham o resfriamento do leite abaixo da 
temperatura de resfriamento considerada máxima, ou seja, 4 ºC, para os tanques de 
expansão e 7 ºC para tanques de imersão, nas propriedades17. 
Em um estudo realizado em Cooperativa no Rio de Janeiro, Freire et al., 
(2006), relataram que 18 % das amostras de leite, ao chegar no estabelecimento 
processador, estavam com temperaturas acima de 10 ºC. O que significa que a 
matéria-prima pode ficar comprometida e, fatores assim, podem estar relacionados à 
temperatura de armazenagem na propriedade rural, bem como aos caminhões com 
tanques isotérmicos utilizados como transporte do leite até a indústria.  
Sabe-se, portanto, que a manutenção da qualidade do leite desde a produção 
até o consumo, processos rigorosos de controle são requeridos, em especial da 
temperatura. Não basta o produtor rural ter tais cuidados, se o transporte não for 
realizado de forma adequada. O leite quando ordenhado já possui uma carga 
microbiana, oriunda do úbere do animal, podendo, ainda, ser contaminado pelos 
                                                        
17 Para este controle, antes do registro da T, foi solicitado ao agricultor, a quanto tempo havia sido 
concluída a ordenha, e em seguida, verificado a temperatura registrada no equipamento. Nos tanques 
por imersão, foram utilizados termômetros de mercúrio para verificar a T do leite. 
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equipamentos e utensílios utilizados. Se cuidados específicos não forem tomados 
(saúde do rebanho, boas práticas de ordenha e a conservação do leite em baixas 
temperaturas até o momento do processamento), os microrganismos poderão 
encontrar condições de desenvolvimento, promovendo a deterioração do produto. 
Pode-se dizer que, quanto mais alto for o número de contaminantes e a temperatura 
de armazenamento do leite, menor será o tempo de conservação (SILVEIRA et al., 
2011). Silva et al (2010c) relatam a importância do resfriamento, da temperatura e 
do tempo de armazenamento, assim como, da carga microbiana inicial do leite para 
sua conservação. 
Nas propriedades pesquisadas, toda a matéria-prima é transportada, por 
caminhões com tanque isotérmico (IMAGEM 45). Esse processo de coleta e 
transporte, a frio, é importante para inibir a multiplicação de microrganismos, os 
quais influenciam negativamente a qualidade do leite (ROOS et al., 2002). De modo 
semelhante, a implantação adequada de sistemas de refrigeração pode manter a 
qualidade microbiológica da produção, se determinadas práticas de manejo ocorrer 
anteriores a essa etapa (NERO et al.,2009). Não há dúvidas que esse tipo de 
transporte, contribuiu para a manutenção da qualidade do leite.  
 
 
 
Imagem 45: Coleta de leite sendo realizada por caminhão com tanque isotérmico 
durante uma das coletas de amostras em propriedade rural na Comunidade 
Independência. 
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A Legislação brasileira (IN51) admite o transporte do leite em latões ou tarros 
e em temperatura ambiente, desde que o estabelecimento processador concorde em 
aceitar esse tipo de matéria-prima, a qual deve estar dentro dos padrões de 
qualidade fixados no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Cru 
Refrigerado, e nesse caso, o leite deve ser entregue ao estabelecimento 
processador no máximo até duas horas após a conclusão da ordenha. Na presente 
pesquisa não foram observados situações semelhantes.  
A referida legislação também recomenda que o tempo transcorrido entre a 
ordenha inicial e o recebimento do leite no estabelecimento beneficiador deve ser de 
no máximo 48 h quarenta e oito horas) com um ideal de um período de tempo não 
superior a 24 h. Conforme pode ser observado na Tabela 3, existem coletas diárias 
(duas ordenhas), bem como de até quatro dias, com até oito ordenhas até o 
carregamento. Esse é um fator que deve ser revisto, uma vez que um leite com 
maior tempo de estocagem, mesmo em temperaturas ideais, pode ter sua 
composição natural alterada e a qualidade comprometida. Nesse sentido a logística 
de coleta e transporte do leite realizada na comunidade independência precisa ser 
avaliada e readequada às normas de qualidade prevista na IN 51. 
 
 
5.2.1.2 Conteúdo proteico das amostras 
 
 
As proteínas do leite são essenciais em nossa dieta. Quando absorvidas pelo 
organismo são utilizadas na construção de biomoléculas que constituem o 
organismo humano. A qualidade proteica do leite é elevada, uma vez que as 
proteínas do leite bovino apresentam em sua composição todos os aminoácidos 
essenciais (PAULA et al., 2010). 
A pesquisa revelou valores médios de proteína de 3,17 % para as amostras 
analisadas, com maior valor encontrado na amostra P6, com 3,57 ± 0,23 %, e menor 
valor em P18 com 2,80 ± 0,24 % de proteína. A maioria das amostras se 
assemelham aos valores encontrados por Lima et al. (2006), os quais observaram 
valores médios de proteína em amostras de leite cru refrigerado, entre 3,06 % e 3,12 
%. 
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Beloti et al., (2011) relataram ter encontrado em 4,93 % de amostras de leite 
cru refrigerado analisado no município de Sapopema, no Paraná, conteúdos de 
proteína abaixo do mínimo exigido pela Legislação. Silva et al., (2010a) encontraram 
valores médios de 3,23 % de proteína em amostras de leite cru refrigerado em 
propriedades rurais, com valores ligeiramente maiores nos períodos mais secos. 
Amaral e Santos (2011) ao analisar amostras de leite cru refrigerado, 
comercializados por produtores rurais, encontraram teores de proteínas muito abaixo 
do padrão mínimo exigido pela legislação, ficando em 2,40 % para uma das 
amostras. Martins et al. (2006) ressalta que baixo consumo de matéria seca, falta de 
proteína degradável, falta de carboidratos não estruturais, entre outros, na 
alimentação dos animais, são fatores que contribuem para os baixos teores de 
proteína no leite. 
De acordo com os resultados observados para proteína nas amostras de leite 
cru refrigerados (TABELA 3), apenas 2 (duas) amostras, a P17 (2,83 %) e P18 (2,80 
%) estão em desacordo com o mínimo exigido pela legislação brasileira (2,90 %), 
representando 7,79 % fora dos padrões estabelecidos. A influência da concentração 
de CCS sobre os constituintes do leite é muito discutida e apresenta controvérsias. 
São observados na literatura uma correlação entre os valores dos conteúdos de 
proteínas do leite com a contagem de células somáticas (CCS), ou seja, a presença 
de alta CCS provoca diminuição no teor de proteína (FONSECA & SANTOS, 2001). 
No entanto, Lima et al. (2006) e Müller (2002) relatam que a variação da 
proteína total do leite não é significativa, porém a concentração de cada tipo de 
proteína varia acentuadamente em virtude da redução dessa sintetização nas 
glândulas mamárias afetadas pela mastite, permanecendo com aumento das 
proteínas de origem sanguínea. 
Nas amostras avaliadas parece não haver correlação direta entre os teores de 
proteínas e a contagem de células somáticas verificadas (TABELA 5). 
 
 
5.2.1.3 Açúcares (lactose) 
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Os carboidratos são a principal fonte de energia de nossa dieta, sendo a 
lactose um carboidrato encontrado somente no leite, sendo formado pela união de 
duas unidades de açúcares simples, a galactose e a glicose (PAULA et al., 2010) 
(FIGURA 7). 
 
 
 
Figura 7 - Representação esquemática da estrutura da lactose (a), da galactose (b) e da 
glicose (c). 
Fonte: Paula et al. (2010). 
 
 
A lactose é sintetizada pelo aparelho de Golgi das células epiteliais secretoras 
dos alvéolos mamários. A mastite causa dano neste tecido e altera os sistemas 
enzimáticos nas células secretoras, tendo, como consequência, a diminuição da 
biossíntese deste constituinte, assim, os níveis de lactose inferiores a 4,69 e 4,75 % 
podem ser indicativos de mastite no rebanho (LIMA et al., 2006). Apesar de a IN51 
não estabelecer padrões para lactose, este é um parâmetro importante a considerar. 
Dentre os componentes do leite, a composição centesimal média de lactose no leite 
de vaca, refere-se a um teor de 4,6 % de acordo com Paula et al., 2010). 
A pesquisa encontrou valores médios de 4,45 % ± 0,14, sendo que não foram 
encontrados valores acima do citado por Paula et al (2010) em nenhuma nas 
amostras avaliadas. Vários autores relaram ter encontrado valores médios de 
lactose similares aos verificados no presente estudo. Beloti et al. (2011) verificaram 
valores médios de 4,48 % de lactose em amostras de leite cru refrigerado produzido 
no município de Sapopema, Paraná. Gonzalez et al. (2004) relataram valores 
médios de 4,44 % de lactose em amostras da bacia leiteira de Pelotas, RS. Lima et 
al. (2006) em amostras de propriedades rurais localizadas no Agreste do Estado de 
Pernambuco, verificaram teores médios de leite 4,45 %. Ribas et al. (2004) 
observaram valores de 4,55 % em amostras coletadas em tanques nos Estados do 
Paraná, Santa Catarina e São Paulo. Martins et al. (2006) em coletas realizadas 
a b c 
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entre os meses de setembro (2001) a agosto (2002) na bacia leiteira de Pelotas, RS 
em diferentes meses do ano relataram valores de 4,33 % de lactose. É importante 
considerar que a média apresentada nesse estudo, se assemelha muito com a 
média encontrada por Silva et al. (2010c) quando analisaram lactose em estudo que 
comparou os meses chuvosos e secos. Tais autores encontraram valores médios de 
4,46 % no período de chuva, mesma situação apresentada para essa pesquisa 
quando da realização da primeira coleta. 
Ao observar as possíveis correlações entre o teor de lactose com valores de 
CCS encontrados, observa-se que a amostra P4 (TABELA 4) é a única que 
apresenta valor abaixo do estabelecido pela legislação (161 x 103 CS.mL-1), para 
CCS, sendo que a referida amostra apresentou 4,49 % de lactose (TABELA 3), 
mesmo valor apresentado pela amostra P19, com 1687 x 103 CS.mL-1 de CCS. Isso 
quer dizer que para essa pesquisa os teores de lactose não foram reduzidos pelas 
amostras que apresentaram maiores valores para CCS, conforme pesquisas 
realizadas por Gonzalez et al. (2004) e Gonzalez et al. (2006) e Prada e Silva et al. 
(2000), que a lactose é reduzida em situações de mastite, devido a passagem da 
lactose do leite para o sangue. Porém, Silva et al. (2010c) observaram uma elevação 
no teor de lactose, em período seco, quando foi observada maior CCS. 
 É importante considerar que valores reduzidos de lactose podem 
comprometer o rendimento industrial, especialmente na fabricação de queijos, 
podendo chegar a quedas de 5 % na produção (considerando outros parâmetros 
como gordura e proteína), bem como, podendo ser um dos parâmetros utilizados 
para bonificar o produtor no sistema de pagamento dos laticínios (LIMA et al., 2006). 
 
 
5.2.1.4 Acidez 
 
 
 Ao sair do úbere o leite é ligeiramente ácido, apresentando acidez média em 
torno de 0,14 % a 0,16 % (m/v) expresso em ácido lático, equivalente ao pH 6,6 a 
6,7. Acidez acima de 0,18 % é proveniente da acidificação do leite, causada pelo 
desdobramento da lactose em ácido lático devido à ação de microrganismos 
presentes no leite.  
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O ânion lactato é um indicador da qualidade do leite, uma vez que ele é 
oriundo da fermentação do leite por bactérias lácticas. Essas bactérias são, na sua 
maioria, mesofílicas e não fermentam a lactose em temperaturas de refrigeração. A 
acidez do leite pode aumentar devido à fermentação da lactose, por bactérias, 
levando principalmente a formação de ácido lático. Portanto, alto teor de ácido 
láctico no leite é um indicativo que este produto não foi refrigerado após a ordenha, 
permanecendo algum tempo à temperatura ambiente, ou por refrigeração 
inadequada. 
Pelas normas vigentes (BRASIL, 2002a), o leite é considerado ácido se a 
acidez titulável estiver acima de 0,18 %. O método de determinação da acidez, 
segundo a Instrução Normativa nº 68/12/12/2006 (BRASIL, 2006a), envolve a 
titulação do leite com NaOH 0,1mol.L-1, usando como indicador a fenolftaleína. O 
resultado quantitativo indica as condições de higiene e de refrigeração do leite 
(CASTANHEIRA, 2010). 
 O leite com acidez titulável acima de 0,18 % (m/v) é considerado inadequado 
para o consumo humano e quanto à industrialização, pode ser rejeitado na 
plataforma do laticínio. Os resultados da pesquisa revelaram valores de acidez que 
oscilaram de 0,13 g ác.lát.100 mL-1 a 0,25 g ác.lát.100 mL-1, estando um percentual 
de 26,92 % das amostras com valores de acidez fora dos padrões estabelecidos 
pela Legislação brasileira. A amostra P12 apresentou o menor valor de acidez 
titulável (0,13 g ác.lat.100 mL-1), valor este um pouco abaixo do mínimo estabelecido 
pela legislação (0,14 g ác.lat.100 mL-1). Cabe ressaltar que a temperatura de 
armazenamento verificada no tanque de armazenamento do leite referente a 
amostra P12 foi de 1,5 ºC, ou seja uma temperatura adequada a inibição do 
crescimento microbiano. Outro ponto importante é que na referida amostra também 
não foram constatado a presença de adulterantes como substâncias neutralizantes 
que pudessem reduzir a acidez do produto. Por outro lado, baixa acidez pode estar 
associada a adição de água ao leite. 
Almeida et al. (1999) relatam que 71,43 % de amostras de leite cru 
comercializadas em Alfenas, Minas Gerais, apresentaram valores de acidez titulável 
inferiores aos mínimos aceitáveis. Os autores atribuem tais resultados, aos índices 
crioscópicos encontrados, os quais estavam acima dos valores estabelecidos, 
indicando possivelmente a adição de água ao produto. A adição de água pode levar 
à uma redução proporcional nos valores de acidez. Situação similar é relatada por 
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Amaral e Santos (2011), os quais observaram baixos valores de acidez em amostras 
de leite de propriedade rural de Solânea, Paraíba, sendo tal redução atribuída  à 
possível adição de água, detectada pela crioscopia. 
 A baixa acidez da amostra P12 poderia estar relacionada aos valores de 
crioscopia. A análise crioscópica da amostra P12 revelou um valor de -0,524 ºH, ou 
seja um índice crioscópico superior ao valor máximo estabelecido pela legislação, 
que é de -0,530 ºH. O aumento do índice crioscópio pode estar relacionado com a 
adição de água ou características relacionadas com o rebanho (BORGES & PINTO, 
2008; FAGUNDES, 1997). No entanto, o índice crioscópico pode sofrer influência 
dos teores de proteínas, lactose e conteúdo mineral do leite e estes por sua vez 
podem variar em função da raça e condições nutricionais no animal. No caso da 
amostra P12, possivelmente não tenha ocorrido nenhuma forma de adulteração, 
uma vez que não foram observados substâncias adulterantes e a densidade da 
amostra (1,030 g.mL-1) do produto também estava de acordo com os valores 
considerados normais pela legislação. 
Os resultados da pesquisa revelaram que 53,84 % das amostras, 
apresentaram acidez titulável entre 0,13 e 0,16 gramas de ácido lático em 100 mL, o 
que significa dizer que apenas aproximadamente a metade do número geral de 
amostras apresentavam boa qualidade referente a este parâmetro. Já as demais 
amostras apresentavam acidez fora dos padrões considerados adequados. Pode-se 
observar que as amostras que apresentaram valores consideravelmente acima de 
18 g de ácido lático em 100 mL (acidez superior a 20 g de ácido lático em 100 mL), 
ou apresentaram valores de temperaturas superiores a 7 ºC no momento da coleta 
da amostra ou correspondiam a tanques com leite oriundo de mais de uma ordenha. 
As amostras P5 e P6 apresentaram temperaturas de 10,6 ºC e 9,0 ºC, 
respectivamente no momento da coleta e correspondiam a terceira e segunda 
ordenha respectivamente. As amostras P7, P9 e P18 correspondiam a terceira 
ordenha (TABELA 3).  
A acidez elevada no leite é um dos problemas mais comumente observados e 
relatados na literatura e que compromete grandemente a qualidade do leite. Tal 
problema foi constatado na comunidade independência e medidas específicas 
precisam ser tomadas para a resolução de tal problema. Entre tais medidas, é 
necessário maior cuidado com relação ao rápido resfriamento do leite após ordenha 
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e com a logística de transporte do leite, de forma que o produto possa ser enviado 
mais rapidamente ao estabelecimento beneficiador. 
 Lima et al. (2006) ressalta que a melhor forma de retardar a perda da 
qualidade do leite, e manutenção das características do produto obtido é através do 
resfriamento, bem como das condições de transporte a granel. Vale ressaltar 
portanto, referente ao transporte à granel, muitas pesquisas tem demonstrado as 
altas temperaturas as quais o leite apresenta ao chegar ao estabelecimento 
processador, como por exemplo em pesquisa realizada por Freire et al. (2006) que 
evidenciaram 18 % de amostras de leite cru refrigerador ao chegar no 
estabelecimento processador, que registraram temperaturas acima de 10 ºC, isto é, 
não conforme com o estabelecido pela IN51 (BRASIL, 2002a). 
 
 
5.2.1.5 Densidade 
 
 
 A densidade é definida como o peso específico do leite, determinado pela 
concentração de elementos em solução e suspensão e, porcentagem de gordura. A 
gordura e os sólidos não gordurosos apresentam valores abaixo e acima da 
densidade da água (1 g.mL-1), respectivamente. Sendo assim, a densidade final do 
leite depende do balanço desses componentes (FONSECA & SANTOS, 2001).  
 Segundo a Legislação (BRASIL, 2002a) os valores de densidade situam-se 
entre 1,028 a 1,034 g.mL-1, a 15 ºC. Contudo, existem variações normais da 
densidade que não afetam a qualidade, como a composição do leite em relação ao 
teor de gordura, o valor protéico e a sua temperatura no momento da determinação. 
Dentre as causas anormais de variação, destacam-se a adição de água que leva a 
diminuição da densidade do leite, e o desnate e a adição de amido ocasionam um 
aumento, ou seja, valores abaixo dessa faixa podem indicar adição de água, e 
valores acima, fraude por adição de outras substâncias ou desnate do leite (SILVA 
et al., 2008; MENDES et al., 2010). 
 A pesquisa revelou que a variação de densidade das amostras avaliadas foi 
de 1,023 a 1,032 g.mL-1, e que apenas uma amostra, a P22 se encontrava fora dos 
padrões exigidos, apresentando densidade de 1,023 g.mL-1. O baixo valor 
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apresentado pela amostra P22 pode estar relacionado ao baixo valor de ESD 
encontrado, ou seja 6,55 g.100 g-1 e sendo este o menor valor registrado em relação 
às demais amostras (TABELA 3). O valor mínimo de ESD exigido pela legislação é 
de 8,4 g.100g-1, porém considerando que o índice crioscópio da amostra P22 
registrou valor (-0,530 ºH) em concordância com o padrão legal e não sendo 
encontrado nenhum adulterante na amostra, considerou-se como amostra não 
adulterada.  
Segundo Paula et al., (2010), a densidade do leite bovino apresenta valor 
médio de 1,032 g.mL-1, podendo variar entre 1,023 e 1,040 g.mL-1. Segundo os 
autores, maior quantidade de gordura pode contribuir para certa redução da 
densidade do leite. 
Além de identificar fraudes, a densidade abaixo do nível normal serve para 
identificar problemas nutricionais e de saúde dos animais. Zocche et al. (2002) ao 
analisar amostras de leite tipo B, encontraram densidade abaixo do normal em 12,55 
% das amostras avaliadas. Amaral & Santos (2011) encontraram densidade abaixo 
dos padrões estabelecidos, para duas amostras de leite cru refrigerado, com 1,026 e 
1,027 g.mL-1, e associaram à queda gradativa de acidez que registrou 0,15 e 0,17 
gramas de ácido lático em 100 mL.  
Os valores médios encontrados no presente trabalho assemelham-se aos 
resultados obtidos nos estudos conduzidos por Paula et al. (2010), os quais 
verificaram variações de densidade de 1,030 a 1,031 g.mL-1. Similarmente, Mendes 
et al., (2010), verificaram valores de densidade entre 1,028 a 1,031 g.mL-1 em 
amostras de leite informal comercializado no município de Mossoró, RS. Os estudos 
de densidade foram conduzidos com uso de termolactodensímetro em proveta, 
sendo que os resultados foram avaliados para verificar possíveis adição de água, 
obtendo-se valores dentro do padrão estabelecido pela legislação. 
Na presente pesquisa, não foi verificado nenhum valor de densidade acima de 
1,034 g.mL-1. A média geral das densidades foi de 1,030 g.mL-1 e, 96,15 % das 
amostras analisadas para o parâmetro densidade estão de acordo com os padrões 
estabelecidos. Dessa forma, os resultados obtidos no presente estudo não sugerem 
fraude de nenhuma amostra de no leite por adição de água. 
 
 
173 
 
 
5.2.1.6 Extrato Seco Total (EST) 
 
 
 Os termos Extrato Seco Total (EST) ou Sólidos Totais (ST) englobam todos 
os componentes do leite, exceto a água (TRONCO, 2008). Os dados da pesquisa 
(TABELA 3) mostram valores médios de 12,44 g.100g-1 para as amostras 
analisadas. Menor valor foi observado para a amostra P22 com 10,14 g.100g-1, e 
maior valor para a amostra P6 com 14,71 g.100g-1. Para este parâmetro avaliado, 
um total de 84,62 % das amostras estão de acordo com o mínimo exigido pela 
legislação que é de 11,4 g.100g-1. Por outro lado, 15,38 % das amostras registraram 
valores abaixo dos padrões estabelecidos. 
 Valores encontrados abaixo dos padrões foram registrados por Zocche et al. 
(2002), em 50 % das amostras analisadas de leite tipo B. Almeida et al. (1999) 
encontraram amostras fora dos padrões estabelecidos para 54,14 % em leite cru 
refrigerado no estado de Minas Gerais. Da mesma forma, Beloti et al. (2011) ao 
analisar amostras de leite no estado do Paraná, observaram que 8,7 % 
apresentaram resultados menores que o padrão mínimo exigido para esse 
parâmetro, e Mendes et al. (2010) encontraram 21,9 % de amostras abaixo do teor 
mínimo. No entanto, Lima et al. (2006) observaram que 100 % das amostras 
analisadas atendiam o teor mínimo exigido pela legislação para EST. 
Os baixos valores de sólidos totais resultam em prejuízos às indústrias de 
laticínios, pois proporcionam menores rendimentos na transformação do leite em 
produtos derivados (RIBAS et al., 2004). Fatores relacionados à alimentação do 
rebanho leiteiro podem influenciar diretamente os resultados da qualidade do leite, 
com relação ao EST, como o consumo de matéria seca, qualidade de forrageiras 
disponíveis e metabolismo dos animais (RIBAS et al., 2004). Nesse sentido, 
medidas relacionadas ao melhoramento da qualidade genética do rebanho, bem 
como da qualidade nutricional da alimentação fornecida seriam necessárias para 
melhorar os resultados referentes a tal parâmetro físico-químico de qualidade. Cabe 
ressaltar que a tendência nacional é que o leite passe a ser pago não apenas pela 
quantidade mas também pela sua qualidade do produto produzido. 
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5.2.1.7 Extrato Seco Desengordurado (ESD) 
 
 
O Extrato Seco Desengordurado (ESD) ou Sólido Não Gordurosos (SNG) 
compreendem todos os elementos do leite, menos água e gordura (TRONCO, 
2008). Os dados da pesquisa (TABELA 3) mostram valores médios de 8,45 g.100g-1 
para as amostras analisadas. Menor valor foi observado para a amostra P22 com 
6,64 g.100g-1, e maior valor para a amostra P6 com 9,01 g.100g-1. Para este 
parâmetro avaliado, um total de 69,23 % das amostras estão de acordo com o 
mínimo exigido pela legislação que é de 8,4 g.100g-1. Por outro lado, 30,77 % das 
amostras registraram valores abaixo dos padrões estabelecidos. 
Almeida et al. (1999) relatam ter encontrado um percentual de 57,14 % de 
amostras com teor abaixo do padrão. Dados de pesquisa descrita por Amaral e 
Santos (2011) mostram valores muito abaixo do recomendado, ou seja valores de 
até 6,98 g.100g-1 e sendo que o maior valor verificado pelos autores foi de 7,96 
g.100g-1. Beloti et al. (2011) descrevem que 8,7 % das amostras analisadas em 
propriedades rurais do município de Sapopema no estado do Paraná, se 
encontravam abaixo do mínimo exigido pela legislação. Martins et al. (2006) também 
encontraram teores de sólidos não gordurosos abaixo do mínimo exigido, analisadas 
nos meses de março a agosto e, os mesmos atribuíram aos baixos teores de lactose 
observados e relacionaram os resultados à subnutrição do rebanho. Por outro lado, 
também é relatada na literatura situação contrária. Lima et al. (2006) relatam ter 
encontrado valores médios de ESD superiores ao padrão exigido pela legislação. 
Apesar de não haver maiores justificativas dos autores citados quanto a 
existência de grande número de amostras com reduzido teor de sólidos não 
gordurosos, uma redução no teor desse parâmetro pode significar leite genuíno, no 
entanto, existe indícios de ser um leite de origem de animais com problemas de 
saúde ou problemas nutricionais, especialmente em época do ano em que há 
diminuição considerável na disponibilidade de matéria seca fornecida ao rebanho. 
Quanto aos teores de lactose, os resultados não variaram de forma significativa 
diante das demais amostras, para ser atribuída uma correlação direta de tal 
parâmetro. 
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5.2.1.8 Gordura 
 
 
A gordura do leite apresenta-se na forma de pequenos glóbulos contendo 
principalmente triacilgliceróis, envolvidos por membrana lipoprotéica, na qual os 
ácidos palmítico e oleico são comumente encontrados (PAULA et al., 2010). A 
gordura é certamente o componente do leite que tem maior amplitude de variação e 
dependendo da dieta fornecida aos animais, pode variar de 2 a 3 %. O componente 
genético e o período de lactação também influenciam na variação do teor de lipídios 
do leite (GONZALEZ et al., 2004). 
A pesquisa mostrou uma média para gordura de 3,87 g.100g-1 para as 
amostras analisadas, valor superior ao teor mínimo exigido pela legislação (3,0 
g.100g-1). O menor conteúdo de gordura foi observado na amostra P9 (e P7)18 com 
3,0 g.100g-1 e gordura, e o maior valor foi verificado na amostra P6 com conteúdo de 
5,5 g.100g-1. Para este parâmetro avaliado, todas as amostras atenderam ao valor 
mínimo exigido pela legislação que é de 3,0 g.100g-1.  
Paula et al. (2010) e Freire et al. (2006) avaliaram amostras de leite de 
propriedades leiteiras e concluíram que 100 % estavam de acordo com a legislação. 
Mendes et al. (2010) encontraram valores que variaram entre 3,4 e 3,8 % de 
gordura. No entanto Beloti et al. (2011) verificou, em pesquisa realizada, no período 
de maio a agosto, em amostras de leite cru, que um total de 17,8 % se encontravam 
em desacordo com o mínimo exigido. 
Mendes et al., (2010) salienta que quando é administrado grandes 
quantidades de concentrado em relação ao volumoso (não concentrado)19, ocorre 
formação em maiores proporções de ácido propiônico quanto aos ácidos butírico e 
acético, o que faz com que haja diminuição da quantidade de gordura por diluição.  
No caso das amostras avaliadas, com exceção da amostra P9 (e P7), todas 
apresentaram valores superiores ao mínimo exigido pela legislação. Já os valores 
consideravelmente altos para essa pesquisa, podem estar relacionados com o 
volume de leite produzido nessa época do ano, período em que foi realizada a 
                                                        
18P7 e P9 são representados pela mesma amostra, em virtude de os produtores serem vizinhos e 
utilizarem o mesmo tanque de expansão. 
19 Considerado todo alimento com baixo valor energético, por unidade de peso, em virtude de seu 
elevado teor em fibra bruta, ou em água, ou seja, alimentos com teor de fibra bruta acima de 18 %, 
constituindo a base de alimentação dos ruminantes (ANDRIGUETTO, et al. 2002). 
176 
 
 
primeira coleta, no mês de julho. Gonzalez et al. (2004) salienta haver forte 
correlação negativa entre a gordura e a produção de leite, ou seja, incremento na 
produção de leite leva a uma diminuição da gordura por diluição, e o contrário 
também é válido. Considera-se a gordura, como sendo um componente do leite 
muito variável (FREIRE et al., 2006; GONZALEZ et al., 2004). 
 
 
5.2.1.9 Índice Crioscópico (IC) 
 
 
A crioscopia corresponde à medição do ponto de congelamento do leite em 
relação ao da água. A composição normal do leite gera um valor aproximado de -
0,530 ºH (-0,512 ºC) (podendo variar de -0,530 ºH (-0,512 ºC) e -0,550 ºH (-0,531 
ºC), valores considerados, máximo e mínimo aceitável, respectivamente) para o 
ponto crioscópico. No entanto esse valor depende de uma série de fatores 
relacionados ao animal, ao leite, ao ambiente, ao processamento e as técnicas 
crioscópicas, ocasionando dificuldades para o estabelecimento de padrões 
crioscópicos (BRASIL, 2002a; MENDES et al. 2010); SILVA, 2004). A leitura é 
realizada em duas diferentes unidades: graus célsius (ºC) ou graus Hortvet (ºH) que 
depende de ajustes prévios do equipamento. 
Os dados da pesquisa revelou uma média para crioscopia de -0,536ºH para 
as amostras analisadas (TABELA 3), valor superior ao IC máximo exigido pela 
legislação. Os resultados encontrados variaram de -0,521ºH para a amostra P13 e -
0,549ºH para a amostra P21. Para este parâmetro avaliado, um total de 19,23 % das 
amostras ultrapassaram o valor máximo exigido pela legislação que é de -0,530 ºH, 
ou seja, os valores encontrados ficaram acima de -0,530 ºH, para as amostras P4 (-
0,528 ºH), P6 (-0,529 ºH), P12 (-0,524 ºH), P13 (0,521 ºH) e P18 (-0,525 ºH), e um 
total de 80,77 % ficaram com valores equivalente aos padrões exigidos (-0,530 ºH e 
-0,550 ºH), ou seja, de acordo com a legislação (BRASIL, 2002a). Vale lembrar que 
a adição de água ao leite causa aumento da temperatura de congelamento do 
mesmo, a qual tenderá se aproximar da temperatura de congelamento da água, isto 
é, próximo de 0 ºC (MENDES et al. 2010). 
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Contudo, não se pode dizer que as amostras que não estão de acordo com os 
padrões estabelecidos foram fraudadas por água, em virtude de os demais 
parâmetros estarem dentro dos padrões, conforme pode ser observado na Tabela 3, 
podendo estar relacionado a outros fatores. 
Beloti et al. (2011) encontraram valores de Crioscopia mais próximo de zero, 
em 18,12 % de 160 amostras de leite coletadas no município de Sapopema, Paraná, 
levando à conclusão de que houve a adição de água, indicando fraude. Almeida et 
al. (1999) encontraram valores médios acima dos padrões em 57,14 % das amostras 
analisadas. Os autores ressaltam que adição de água, raça do animal, estação do 
ano, alimentação, consumo de água, período do dia em que foi realizada a ordenha, 
clima, leite de diferentes quartos mamários, mastite e acidez podem interferir nos 
valores de IC. 
 
 
5.2.1.10 Pesquisa de fraudes 
 
 
Apesar da IN51 ter sido responsável pela evolução da qualidade do leite no 
Brasil, alguns problemas ainda podem ser observados, como por exemplo, a demora 
na coleta do leite na propriedade rural, ocasionando prejuízos na qualidade do leite, 
favorecendo o crescimento de bactérias que fermentam a lactose, causando a 
acidificação do leite. Para corrigir tal problema, podem ocorrer algumas práticas 
ilegais, como a adição de neutralizantes ao leite, como o hidróxido de sódio e 
bicarbonato de sódio. Outras substâncias são comumente utilizadas para fraudar 
aguagem no leite, como o amido e cloretos que “disfarçam” a existência de água, 
reconstituindo a densidade, fazendo com que o leite se encontre nos padrões 
permitidos nesse parâmetro. 
 
 
5.2.1.11 Neutralizantes da acidez: hidróxido de sódio (soda) e bicarbonato de sódio 
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Os resultados para a pesquisa de neutralizantes foram expressos em 
“positivo”, quando verificados qualitativamente a presença destes e “negativo”, 
quando da ausência.  
A adição de soluções alcalinas, para prolongar a conservação ou diminuir a 
acidez do leite é considerado fraude. Substâncias como, bicarbonatos, hidróxido de 
sódio, formol, ácido bórico, peróxido de hidrogênio, bicromato de potássio, 
hipocloritos e ácido salicílico algumas vezes tem sido empregados como 
conservantes (MENDES et al., 2010). Rosa-Campos et al. (2011) relatam ter 
encontrado fraude por bicarbonato em oito marcas de leite pasteurizado tipo C 
produzidas no Distrito Federal. Do total de 72 amostras, a fraude ultrapassou 50 % 
de amostras positivas para esse adulterante. 
Os resultados da análise das amostras da referida pesquisa mostraram que 
100 % das amostras pesquisadas para verificação da presença de neutralizantes, 
indicaram a ausência dos mesmos.  
 
 
5.2.1.12 Reconstituintes da densidade: Amido e Cloretos 
 
 
O amido, o sal (cloreto de sódio e cloreto de cálcio), além do açúcar e a urina 
podem ser utilizados criminosamente para encobrir aguagem no leite, reconstituindo 
a densidade e a crioscopia do leite (MENDES et al., 2010).  
A prova de cloretos é uma prova qualitativa, fundamentando-se na reação do 
nitrato de prata em excesso com cloretos, em presença do cromato de potássio 
como indicador. Vacas com estágio avançado de mastite podem apresentar um 
acréscimo na quantidade de cloretos no leite em função da transferência de sódio e 
cloro do sangue a partir da resposta inflamatória de animais com a glândula 
mamária lesada, podendo, em alguns casos, indicar resultado falso-positivo 
(CASTANHEIRA, 2010, p. 44). Dessa forma, é importante a avaliação criteriosa da 
mastite subclínica (CMT) e a contagem de células somáticas pelo método eletrônico, 
bem como possível avaliação do histórico do rebanho, por equipe técnica de campo, 
em casos repetitivos da presença de cloretos. 
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No presente trabalho, foi verificado que todas as amostras analisadas quanto 
a presença de cloretos e amido, estavam isentas desses adulterantes (TABELA 4). 
Os resultados dessa pesquisa se assemelham aos resultados encontrados por 
Paula et al. (2010) que analisaram vinte amostras de leite cru refrigerado, que 
verificaram ausência de amido e cloretos, em todas as amostras. Mendes et al. 
(2010) também verificaram ausência de amido e cloretos em todas as amostras  de 
leite cru informal, comercializadas em Mossoró, no estado do Rio Grande do Norte.  
Por outro lado, Rosa-Campos et al. (2011) em análise de fraudes dessa 
natureza, realizada com diferentes marcas de leite pasteurizado, produzido na 
região do Distrito Federal, verificaram que uma das marcas apresentava presença 
de cloretos. Resultados positivos também foram relatados por Freitas Filho et al. 
(2009) que ao analisar amostras de leite in natura no estado de Pernambuco, de 
quinze amostras, duas apresentaram resultado positivo para cloretos e amido. 
Mesmo que a adição dessas substâncias, como amido e cloretos, entre outras, 
utilizadas para mascarar aguagem no leite, não cause problemas de saúde humana, 
uma vez que não são tóxicos, a legislação não permite sua adição ao leite (ROSA-
CAMPOS et al., 2011). É uma prática utilizadas por alguns produtores na tentativa 
de corrigir os valores de densidade em função de fraudes por aguagem. Porém, 
comumente não tendo noção das quantidades a serem adicionadas, tanto de água 
como dos reconstituintes, essa prática é facilmente detectável. 
 
 
5.2.1.13 Pesquisa de estabilidade física: Teste do álcool (alizarol) 
 
 
 Os resultados dos testes realizados nas amostras para a estabilidade ao 
alizarol mostrou que todas as amostras se encontravam estáveis, sendo classificado 
como normal (TABELA 4). Apesar de as amostras P5, P6, P7, P9 e P18 
apresentarem acidez titulável elevada (TABELA 3) e mastíticas (TABELA 5), as 
mesmas apresentaram-se estáveis quanto à prova do alizarol.  
 Freire et al. (2006) ao realizar teste em amostras de leite cru refrigerado em 
uma Cooperativa do estado do Rio de Janeiro, encontraram 15 % delas instáveis ao 
alizarol, ou seja, coagularam durante a realização do teste. Cavalcanti et al. (2009) 
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ao analisar leite entregue a um laticínio do estado do Acre, observaram que 3,79 % 
do total de leite recebido eram descartados diariamente em função da acidez, 
chegando a um volume médio diário de 750 litros. Os resultados observados no 
presente trabalho assemelham-se aos relatados por Paula et al. (2010), os quais 
verificaram estabilidade de todas as amostras analisadas de leite cru refrigerado 
para a prova do alizarol. 
Importante consideração é feita por Oliveira e Timm (2006) que descrevem, 
segundo seus estudos, que o leite com caseína instável apresenta maiores teores 
de gordura e menores de lactose, quando comparados ao leite estável. Esses 
resultados os levaram a crer que a instabilidade da caseína está relacionada com 
manejo alimentar envolvendo nutrientes necessários ao equilíbrio iônico do leite, 
contribuindo para a estabilidade da caseína. 
Castanheira (2010, p. 34) comenta que a instabilidade da caseína é produzida 
pelo aumento do cálcio disponível no leite, devido a uma dieta alimentar 
desbalanceada e que a ação no campo pode ser muito efetiva, quando 
acompanhada, durante a geração da matéria-prima, melhorando a qualidade de toda 
a cadeia produtiva, o que possibilita ganhos em escala para o produtor, a indústria e 
o consumidor final. 
 A prova do álcool/alizarol não mede exatamente a acidez do leite, mas 
verifica-se a sua tendência a coagular. O leite que coagula nessa prova não resiste 
ao calor, e por isso não pode ser misturado aos demais daí a importância de se 
controlar essa característica pela indústria na propriedade antes do carregamento. 
 
 
5.2.1.14 Pesquisa de atividade enzimática: fosfatase alcalina e peroxidase 
 
 
 A fosfatase é uma enzima termo sensível, que está sempre presente no leite 
cru. A destruição da fosfatase pelo calor está relacionada a temperatura e ao tempo 
de aquecimento ao qual o leite é submetido, sendo assim, em temperaturas e 
tempos ótimos de pasteurização, a fosfatase é totalmente destruída. A 
pasteurização eficiente elimina os microrganismos patogênicos e torna o leite seguro 
ao consumo humano. Por isso, em leite pasteurizado essa prova deve resultar em 
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teste negativo para essa enzima. É um teste de rotina realizado em leite destinado 
ao consumo humano, oriundos de laticínios.  
 No caso do leite cru, essa enzima está presente, e obrigatoriamente o 
resultado deve ser positivo. O teste foi realizado para detectar leite fervido, e todas 
as amostras responderam positivamente ao teste, demonstrando que nenhuma das 
amostras do leite foi previamente submetida a aquecimento (tratamento térmico). 
 Resultados similares foram observados em relação ao teste da peroxidase. A 
peroxidase é uma enzima presente no leite sendo a mais termorresistente, e é 
destruída se o leite for aquecido a temperaturas superiores a 75 ºC, por mais de 
vinte segundos. A determinação dessa enzima permite avaliar se houve algum 
tratamento térmico com temperatura superior a 80 ºC. Sendo assim, em leite cru, 
também terá resultado positivo. 
 Beloti et al. (2011) ao analisar amostras de leite cru refrigerado em 
propriedade rural do estado do Paraná, encontrou resultado positivo em todas as 
referidas amostras, concluindo que a enzima estava presente, e que o leite não teve 
aquecimento superior a 80 ºC. Os resultados também se assemelham à investigação 
feita por Paula et al. (2010) em amostras de leite cru refrigerado provenientes de 
propriedades leiteiras e entregue a uma cooperativa na região Sul Fluminense, no 
estado do Rio de Janeiro, para fosfatase e peroxidase.  
 Sabe-se que pesquisa de fosfatase e peroxidase em leite cru refrigerado não 
é comumente realizada, por ser uma prática geralmente realizada para testar a 
eficiência de pasteurização, pela indústria. Nessa pesquisa optou-se por realiza-la 
para obter informações de que o leite produzido nas propriedades representadas, 
não tiveram qualquer aquecimento prévio, para evitar proliferação microbiana e 
consequente acidificação. Sob este aspecto, os resultados para todas as amostras 
foram satisfatórios. 
 
 
5.2.1.15 Pesquisa de resíduos antimicrobianos 
 
 
 Nas amostras de leite coletadas, foram realizados testes utilizando Kit Snap 
(Tetra e Beta), sendo que 100 % dos testes indicaram resultado negativo para β-
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lactâmicos e tetraciclina (IMAGEM 46). Os resultados indicam que as amostras de 
leite não oferecem riscos para a saúde pública, riscos tecnológicos ou riscos 
comerciais. De fato, todos os produtores de leite que participaram da pesquisam 
afirmaram que sempre respeitam o período de carência quando utilizam algum tipo 
de fármaco no tratamento de alguma enfermidade do rebanho. 
 No entanto, na literatura científica são relatados trabalhos em que são 
detectados presença de substâncias antimicrobianas no leite. Pilon & Duarte (2010) 
realizaram análise em amostras de leite integral consumidos na região Norte do 
Estado do Rio de Janeiro, utilizando kits Snap (Beta e Tetra), e encontraram 
resultados positivos para 4,12 % das amostras. Em trabalho semelhante, Maculan 
(2010) avaliaram a incidência de resíduos de antibióticos no leite produzido no 
Sudoeste do Paraná, utilizando o método enzimático Snap-β-lactâmico (IDEXX 
Laboratories Inc. USA) obtendo resultados com percentuais de amostras que 
reagiram positivamente aos testes de 0,46 %. Os autores consideram que os 
resultados indicam baixa ocorrência de resíduos de antibióticos, porém ressaltam a 
necessidade de controle quanto a presença desses resíduos no leite. 
 Em trabalho desenvolvido por Souza et al. (2010) em vários municípios do 
estado do Ceará, com amostras de leite, os autores detectaram resíduos de 
antibióticos em 76,67 % das amostras, ressaltando a necessidade de um 
monitoramento para o controle eficiente desses resíduos em leite. Da mesma forma, 
utilizando kit Snap, Macedo & Freitas (2009), relatam ter detectado presença pelo 
teste em 10,68 % de 103 amostras de leite cru coletadas entre propriedades rurais, 
usinas de beneficiamento e no varejo, disponíveis ao consumo de três municípios do 
Estado do Pará. 
 Nero et al. (2007) realizaram análise em amostras de leite cru em quatro 
regiões produtoras de leite no Brasil, encontrando amostras positivas em 20,6 % em 
Londrina, no Paraná; 8 % em Botucatu, São Paulo; 8,5 % em Viçosa, Minas Gerais; 
e 6 % na região de Pelotas, no Rio Grande do Sul. Os autores utilizaram para os 
testes, kits Charm-test™ (Charm Sciences, Inc., USA), que tem como princípio um 
ensaio de inibição microbiana. Por outro lado, Mendes et al. (2008) realizaram 
pesquisa com o objetivo de avaliar a presença de resíduos de β-lactâmicos em leite 
cru comercializados clandestinamente no município de Mossoró, Rio Grande do 
Norte e todas as amostras apresentaram resultado negativo para a ocorrência desse 
antibiótico. 
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A principal fonte de resíduos de antibióticos no leite é originada de manejo 
inadequado de drogas no controle de mastites (NERO et al., 2007), contudo, são 
resíduos químicos encontrados com bastante frequência em amostras de leite em 
todo o Brasil. 
 
 
 
Imagem 46 - Resultado da análise de resíduos antibióticos nas 
amostras de leite. O ponto azul, à esquerda é o controle, ficando mais 
intenso (a cor) que o ponto à direita que indica a ausência de 
resíduos antibióticos no leite. 
 
 
Cabe ainda salientar, que durante as visitas nas propriedades, sem aviso 
prévio, foram presenciados ordenhas sendo realizadas separadamente em animais 
que estavam em tratamento com antimicrobianos. Foi percebido, entre os 
agricultores da Comunidade Independência, uma preocupação e um entendimento, 
com relação à importância de tomar esses cuidados, para não haver perdas 
econômicas na produção, nem mesmo acarretar problemas nos consumidores pelo 
leite. O produto ordenhado é comumente jogado fora, ou mesmo utilizado, por 
vezes, para alimentar alguns animais na propriedade, como cães e gatos. 
 
 
5.2.1.16 Pesquisa de resíduos de aflatoxina 
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 A pesquisa de aflatoxina no leite mostrou ausência em 100 % das amostras 
da comunidade estudada (TABELA 4). O que significa dizer, que o leite 
representado pelas amostras coletadas no mês de julho nas propriedades, não 
apresentavam resíduos de aflatoxina M1 acima dos limites que pudessem ser 
detectados pela sensibilidade do método. 
Em pesquisa realizada por Sassahara et al. (2005), na região Norte do 
Paraná, foram verificados resultados positivos em 24 % das amostras de leite cru 
analisados em relação a AFM1, sendo que 7 % estavam com níveis superiores a 0,5 
µg.L-1. Becker et al. (2010) ao analisarem amostras de leite, comercializado nas 
cidades de Medianeira e Serranópolis do Iguaçu, no Paraná, observaram que 70 % 
apresentaram contaminação para AFM1, porém abaixo dos limites estipulados pela 
legislação brasileira. Gonçalez et al. (2005) ao analisarem amostras de leite 
comercializados no estado de São Paulo, encontraram resíduos de AFM1 que 
variaram de 0,04 a 4,64 µg.L-1, sendo que 64,7 % das amostras apresentaram 
valores superiores ao limite máximo permitido pela legislação brasileira, em leite 
fluído. Anterior a este período, foi realizada uma pesquisa por Martins & Martins 
(1986) em amostras de leite tipo B de quatro marcas de maior consumo pela 
população em São Paulo, coletadas de julho a outubro de 1982, embora em baixas 
concentrações, foram encontrados resíduos de AFM1 em todas as amostras. Pereira 
et al. (2005) analisaram alimento destinados ao rebanho leiteiro e em amostras de 
leite cru refrigerado na região de Lavras, Minas Gerais. Os autores confirmam a 
ausência de aflatoxina no alimento, porém encontraram presença no leite, em 38,89 
% das amostras analisadas.  
Em pesquisa realizada por Oliveira et al. (2010) as quantidades de AFB1 
presente na ração e excretada no leite na forma de AFM1 ficou estimada em 2,3 %. 
Segundo Pereira et al. (2005) a conversão de AFB1 em ração animal para AFM1 no 
leite é de 0,3 a 6,2 %. Esse resultado demonstra que o limite estipulado de 
aflatoxinas (B1, B2, G1 e G2) na ração (50 µg.kg-1) (BRASIL, 2002c) pode estar 
ultrapassado quando os níveis de excretas de AFM1 no leite podem ser superiores a 
0,5 µg.L-1.  
Em trabalho semelhante desenvolvido por Ortiz (2009) que investigou 
resíduos de AFM1 utilizando teste qualitativo Snap®, em 40 amostras de leite cru 
refrigerado. Não foram encontrados resíduos (acima do limite de sensibilidade de 0,5 
µg.L-1) em nenhuma amostra. O autor considera a ausência no leite, resultado dos 
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baixos níveis de contaminação por aflatoxina nas forrageiras, insumo principal do 
gado leiteiro, sendo pastagens frescas o que favorece a ausência dos fungos. 
Em geral, os baixos níveis de AFM1 são encontrados durante o verão quando 
a suplementação alimentar, como grãos e ração não é incluso na dieta dos animais 
em lactação (GONÇALEZ et al., 2005; MARTINS & MARTINS, 1986). No entanto, as 
amostras analisadas provém de rebanhos alimentados com suplementação de ração 
e silagem, com exceção de uma que administra mandioca como suplemento, além 
da silagem e pastagem. 
 Nesse sentido, todas as amostras de leite coletadas para esta pesquisa 
apresentaram resultados negativos quanto à presença de aflatoxina, demonstrando 
ausência de contaminação por AFM1. 
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Tabela 4 - Resultado da análise de resíduos antimicrobianos, adulterantes, e de outros parâmetros físico-químicos em amostras de leite cru 
refrigerado (1ª coleta) 
Parâmetros Antibióticos Adulterantes Enzimas Estabilidade física Aflatoxina 
Amostra Tetraciclina β-lactâmicos 
Cloretos 
(ppt 
vermelho-
tijolo -) 
Soda 
(róseo 
claro -) 
Bicarbonato 
(inalteração 
de cor -) 
Amido 
(Inalteração 
da cor do 
iodo -) 
Fosfatase 
(cor 
amarelo +) 
Peroxidase 
(cor salmão 
+) 
Alizarol (normal 
n) M1 
P1 - - - - - - + + n - 
P2 - - - - - - + + n - 
P3 - - - - - - + + n - 
P4 - - - - - - + + n - 
P5 - - - - - - + + n - 
P6 - - - - - - + + n - 
P7 - - - - - - + + n - 
P8 - - - - - - + + n - 
P9 - - - - - - + + n - 
P10 - - - - - - + + n - 
P11 - - - - - - + + n - 
P12 - - - - - - + + n - 
P13 - - - - - - + + n - 
P14 - - - - - - + + n - 
P15 - - - - - - + + n - 
P16 - - - - - - + + n - 
P17 - - - - - - + + n - 
P18 - - - - - - + + n - 
P19 - - - - - - + + n - 
P20 - - - - - - + + n - 
P21 - - - - - - + + n - 
P22 - - - - - - + + n - 
P23 - - - - - - + + n - 
P24 - - - - - - + + n - 
P25 - - - - - - + + n - 
P26 - - - - - - + + n - 
(-) negativo; (+) positivo; (n) normal 
 
187 
 
 
5.2.1.18 Resultados referentes aos parâmetros microbiológicos e de células 
somáticas do leite cru refrigerado e parâmetros microbiológicos da água de uso na 
atividade leiteira 
 
 
 A seguir são descritos os resultados das análises para os parâmetros, CT, 
CTT, CBT e CCS para leite e, CT e E. coli para água. 
 
 
5.2.1.18.1 Leite: pesquisa de coliformes totais e termotolerantes, contagem 
bacteriana total e células somáticas 
 
 
 A contagem bacteriana total no leite (CBT) é um teste utilizado para avaliação 
da qualidade microbiológica, e o seu resultado pode indicar como estão sendo os 
cuidados de higiene empregados na obtenção e no manuseio do leite na 
propriedade. Altos valores indicam falhas na limpeza dos equipamentos, na higiene 
da ordenha e/ou problemas no resfriamento do leite.  
 A pesquisa revelou que a contagem bacteriana total (CBT) média foi de 937 x 
103 UFC.mL-1, ou seja valor próximo ao limite máximo estipulado pela IN 51. No 
entanto, o leite da maioria das propriedades estudadas (77 %) apresentava 
contagem bacteriana total superior aos limites estipulados pela IN 51, sendo que em 
uma das amostras (P11) os valores chegaram a 9.999 x 103 UFC.mL-1, valor este, 
que na realidade pode ter ultrapassado os dez milhões de CBT20. Avaliando-se 
especificamente a amostra P11, verifica-se que a mesma além de apresentar a 
maior contagem de CBT, também apresentou a maior contagem de células 
somáticas (CCS) (1623 x 103 CS.mL-1) e contaminação microbiana (coliformes 
totais) no leite (110 NMP.mL-1). Os resultados indicam que há falta de higiene21) 
nas condições de obtenção e manutenção do leite produzido na propriedade, bem 
                                                        
20Valores de CBT maiores ou igual a 10.000 (UFC x 1000.mL-1) são expressos como 9999 (Segundo 
informações/laudo do APCBRH, onde foram realizadas as análises). 
21 Foi possível observar no momento da coleta, falta de higiene no local de armazenamento do leite. 
Ambiente com muita lama, mesmo em período posterior à ordenha, situação contrária a outras 
propriedades que mantinham tal ambiente totalmente limpo após à ordenha dos animais, mesmo em 
dias chuvosos. 
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como a elevada contagem de CCS sugere que também há problemas relacionados 
a saúde do rebanho. A propriedade P11 possui um rebanho de 26 vacas em 
lactação que produzem uma média de 18 litros de leite/dia por animal, sendo que o 
leite é ordenhado por ordenhadeira com transferidor. No entanto foi registrado, no 
momento da coleta, uma temperatura superior a 20 ºC, que segundo informações do 
produtor, não havia completado 3 horas do final da ordenha. A propriedade possui 
resfriador por imersão e o leite é carregado diariamente, ficando o resfriador com 
capacidade total quanto ao volume de leite. Através da pesquisa socioeconômica, os 
dados levantados quanto aos procedimentos utilizados durante a ordenha indicaram 
que os tetos são lavados e secados com pano; que são feitos descartes dos 
primeiros jatos de leite, porém, não é realizado testes de mastite (caneco preto ou 
raquete) nem mesmo pré e pós-dipping. Procedimentos esses acima citados, 
considerados básicos diante das boas práticas de manejo e ordenha, e, portanto, 
ignorados. 
Em algumas propriedades (23 %) como a P1, P2, P4, P20, P24 e P26 foi 
verificada baixa contagem de CBT. Os valores de CBT nessas propriedades 
variaram de 7 x 103 UFC.mL-1  a 71 x 103 UFC.mL-1, conforme pode ser verificado na 
Tabela 5, sendo que o limite é 100 x 103 UFC.mL-1. Tais produtores, provavelmente 
dispensam maiores cuidados em relação às boas práticas no manejo da ordenha em 
relação aos demais, no entanto, também é verificado contaminação microbiana no 
leite dessas propriedades pela presença de coliformes. Da mesma forma, também, 
foi verificada contaminação microbiana na água empregada nessas propriedades.   
Beloti et al. (2011) ao analisarem amostras de leite cru refrigerado produzido 
no município de Sapopema, PR, verificaram que 37,42 % das amostras estavam 
fora dos padrões para CBT em com médias de aproximadamente 3.000x103 
UFC.mL-1. Lima et al. (2006) encontrou valores médios de 1,6 x 107 UFC.mL-1 para 
amostras de leite cru, produzidos na região  agreste de Pernambuco. Mattioda et al. 
(2011) encontram valores para CBT que ultrapassaram 5000 x 103 UFC.mL-1, para 
um determinado produtor, segundo os autores o produtor desconhecia a importância 
da correta higienização dos equipamentos de ordenha e não possuía procedimento 
estabelecido para essas tarefas. A prática de limpeza do equipamento ocorria 
através do uso de água fria, apenas.. Ressaltam ainda que, após o uso de 
procedimentos corretos de limpeza, os valores de CBT reduziram 
consideravelmente. Silva et al. (2010c) encontraram valores também superiores à 
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legislação, sendo que os mesmos foram maiores no período seco, ou seja valores 
de 19 x 106 UFC.mL-1, e de 2,3 x 105 UFC.mL-1 no período chuvoso. 
Observa-se que na primeira fase do projeto foi possível enumerar coliformes 
totais, em 22 (84,62 %) amostras, e em 19 (70,08 %) amostras coliformes 
termotolerantes. Na legislação brasileira (BRASIL, 2002a) não existem padrões para 
coliformes totais e coliformes fecais para leite cru, porém estes grupos microbianos 
não fazem parte da flora natural do leite, sendo sua presença uma forte indicativa de 
contaminação. O fato mais preocupante foi à presença de coliformes 
termotolerantes, pois a maioria das espécies deste grupo microbiano possui origem 
fecal, o que indica falha grave de procedimentos do ponto vista higiênico-sanitário 
(CORRÊA et al., 2009). 
Fagan et al. (2008) relatam ter encontrado presença de coliformes em 
amostras de leite cru refrigerado produzido em granjas leiteiras no estado do 
Paraná. Corrêa et al. (2009) realizaram uma pesquisa em amostras de leite cru 
produzido em pequenas propriedades leiteiras de Bom Sucesso, no Paraná, 
observando em dois momentos, isto é, antes e depois de palestra sobre Boas 
Práticas de Obtenção do Leite. Os resultados demonstraram que houve uma 
redução quanto a presença de coliformes fecais, que reduziram de 75 % das 
amostras da primeira coletada para 25 % das amostras da segunda coleta, já quanto 
a presença de coliformes totais, houve presença em todas as amostras, no entanto 
com menores valores na segunda coleta. Citadin et al. (2009) relatam ter encontrado 
presença de coliformes totais em 19,35 % das amostras analisadas, em 31 
propriedades de Marechal Cândido Rondon, Paraná, indicativo de deficiências de 
higiene na produção de leite. 
Conforme demonstra a Tabela 5, é possível observar, a amostra P11, com CT 
>110 NMP.mL-1 e CBT em 9999 x 103 UFC.mL-1 muito acima do estabelecido pela 
Legislação, para CBT, que é de 100 x 103 UFC.mL-1. Na amostra P25, foram 
verificados valores de CT e CTT de 9,3 e 0,74 NMP.mL-1, respectivamente, sendo 
que a CBT foi também bastante elevada (1848 x 103 UFC.mL-1). Na amostra P26 os 
valores de, CT e CTT foram de 4,3 e 0,36 NMP.mL-1, respectivamente. 
É importante considerar o fator temperatura de armazenamento do leite. 
Nesse sentido, quando se observa as temperaturas registradas, conforme consta na 
Tabela 5, para as amostras P5, P11, P14, P25, que tiveram registradas no tanque 
de expansão temperaturas acima da exigida pela legislação, e que apresentaram 
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valores de CBT consideravelmente altos. Apesar de outras amostras não 
demonstrarem correlações direta para esses parâmetros, é possível que a 
temperatura elevada contribua para a proliferação de microrganismos indesejáveis 
no leite. Resultados coerentes a esses fatores são reportados por Martins et al. 
(2008) quando afirmam que a temperatura exerce grande influência na CBT, uma 
vez que a população de coliformes pode dobrar a cada vinte minutos no leite em 
temperatura média de 30 ºC. Matioda et al. (2011) também consideram que a 
refrigeração é responsável por manter o leite em bom estado de conservação, 
reduzindo o crescimento de microrganismos prejudiciais e mantendo sua qualidade. 
Fagan et al. (2008) consideram que a qualidade microbiológica do leite depende 
fundamentalmente da implantação de boas práticas na produção e não 
necessariamente na infra-estrutura e nível tecnológico da propriedade leiteira. 
Para atestar a qualidade do leite também foi realizado teste, através da 
contagem de células somáticas, que são representadas por células epiteliais 
(poucas) e algumas células de defesa (macrófagos, linfócitos e neutrófilos).  
O exame de contagem de células somáticas (CCS) assim como o CMT 
(California Mastitis Test) são considerados confiáveis e utilizados para determinar a 
qualidade do leite e avaliar a saúde da glândula mamária (DELLA LIBERA et al., 
2009). 
Como pode ser observado na Tabela 5, os valores de CCS tiveram uma 
média de 821 x 103 CS.mL-1, sendo que 88,46 % das amostras apresentaram 
valores acima do estabelecido pela legislação que é de no máximo 400 x 103 CS.mL-
1. Para esse parâmetro, vale considerar as amostras P2, P4 e P13 que 
apresentaram valores de 288, 161 e 200 x 103 CS.mL-1, respectivamente. Valores 
esses bem abaixo do limite máximo exigido pela legislação. 
Martins et al. (2006) ao analisar CCS em amostras de leite na bacia leiteira de 
Pelotas, no Rio Grande do Sul, encontraram valores condizentes com o mínimo 
exigido pela legislação, em apenas uma das análises, o valor foi de 402 x 103 
CS.mL-1. Lima et al. (2006) encontraram valores médios não superiores a 1000 x 103 
cs.mL-1, obtendo em 48 % das propriedades valores médios entre 400 e 700 x 103 
CS.mL-1.  
Em trabalho realizado por Souza et al. (2005) foi possível observar que os 
principais fatores de risco identificados para CCS acima de 500 x 103 CS.mL-1 foram, 
ausência de anti-sepsia dos tetos, antes de depois da ordenha, a não adoção de 
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linha de ordenha com fornecimento de alimento durante a ordenha e a não 
higienização dos equipamentos, ou seja, ausência de água e à falta de 
informações/treinamento dos ordenhadores. Fatores como esses estão presentes na 
literatura, e muitos autores presenciaram em suas pesquisas, que práticas de 
manejo, correta desinfecção dos tetos, entre outros, são de extrema importância 
para o controle da mastite, e maior ou menor risco de contaminação do leite, 
independentemente do tamanho do rebanho e do tipo de ordenha (LIMA et al., 2006; 
MARTINS et al., 2006; FAGAN et al., 2006; CORRÊA et al., 2009; GUIDO et al., 
2010; entre outros). 
No presente trabalho, foi possível uma caracterização dos procedimentos de 
higiene, bem como a utilização de equipamentos adequados para a ordenha, entre 
outros, analisados mediante a aplicação do questionário, enfocando os parâmetros 
de boas práticas de higiene e limpeza. O perfil e caracterização dos produtores 
quanto a presença de CCS no leite, pode estar relacionado com os cuidados na 
realização de suas atividades, sendo reconhecido, entre alguns produtores, a 
conscientização em produzir um leite com qualidade. Com relação aos produtores 
que apresentaram baixa contagem de CCS no leite (P2, P4 e P13), estes realizam 
os procedimentos básicos de higiene e cuidados necessários em relação à mastite, 
como: lavagem dos tetos com água corrente, secagem dos tetos com papel, 
realizam teste de mastite semanalmente, descartam os primeiros jatos de leite, 
realizam o pré e pós-dipping, seguindo linha de ordenha (evitar mastite contagiosa) 
com identificação dos animais, sendo que as ordenhas são realizadas por homens e 
mulheres. 
Entretanto, para a maioria das demais amostras, alguns hábitos tradicionais 
relacionados à falta de informações, ou até mesmo de conscientização em relação 
às boas práticas higiênicas de produção leiteira foram observados, interferindo na 
qualidade do leite produzido (especialmente CBT e CCS) como visto nas demais 
amostras apresentadas. 
 
 
5.2.1.18.2 Água 
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 De acordo com os resultados obtidos da pesquisa de campo, 84,61 % das 
propriedades rurais utilizam poço não artesiano (poço raso) como origem da água 
para uso na atividade leiteira, utilizada, principalmente para limpeza dos 
equipamentos de ordenha e armazenagem do leite; 11,54 % utilizam como recurso 
hídrico, poço artesiano, e, 3,85 %, possuem poço semi-artesiano, conforme 
demonstrado no Gráfico 28, A. Com relação a qualidade dessa água, 21 
propriedades (80,77 %) (GRÁFICO 28, B), afirmaram nunca ter encaminhado 
amostra para análise, sendo assim, desconhecem a qualidade da água. Os 
entrevistados não costumam clorar a água de uso na atividade leiteira. 
A Instrução Normativa 51 (BRASIL, 2002a) determina que a água destinada à 
produção de leite e à indústria de laticínios deve ser tratada e clorada, além de ser 
aprovada em condições bacteriológica e físico-química, sendo regulamentada 
também pela Portaria nº 518/2004 (BRASIL, 2004a). Perkins et al. (2009) 
consideram a água usada na higienização dos equipamentos e utensílios de 
ordenha, que são utilizados para o armazenamento do leite, como uma das maiores 
fontes de contaminação bacteriana do leite cru. 
Nesse sentido, a água contaminada pode transmitir doenças aos seres 
humanos e aos animais, ocasionando outras implicações, como a ocorrência de 
mastite no rebanho leiteiro. Também, oferece riscos de contaminação dos 
equipamentos, comprometendo a qualidade do leite e carrear agentes causadores 
de doenças aos consumidores (AMARAL, 2010). 
De acordo com os resultados dispostos na Tabela 5, para contagem de 
coliformes em água, 3 amostras (11,54 %) apresentaram ausência (<1,1 
NMP.100mL-1) de coliformes totais, sendo representadas pelos produtores P11, P25 
e P26. Destes, apenas a P25 possui água oriunda de poço artesiano, este, no 
entanto, possui também poço não artesiano, que, segundo o entrevistado, a água é 
utilizada na atividade das duas origens. Nesse caso, supõe-se que a contaminação 
esteja na água de poço não artesiano. As demais amostras, segundo as análises, se 
encontram fora dos padrões de potabilidade, ou seja, 88,46 % apresentaram 
contagem de coliformes totais entre 16 e >23 NPM.100mL-1. Quanto à presença de 
E. coli, 46,15 % das amostras apresentaram ausência desse patogênico, no entanto, 
53,85 % apresentaram presença sendo que o valor variou de 1,1 a > 23 
NMP.100mL-1. 
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Importante observação é possível fazer para as amostras P11, P25 e P26, 
que apresentaram qualidade microbiológica tanto para coliforme total como para 
termotolerante, isso significa dizer que para esses produtores a água não faz parte 
da contaminação do leite, sendo que provavelmente deve ser observado as boas 
práticas de manejo para a melhoria da qualidade microbiológica do leite para 
coliforme total (CT) e termotolerante (CTT). Mattioda et al. (2010), ao analisar 
amostras de água de quatro propriedades leiteiras de Teixeira Soares do estado do 
Paraná, encontraram presença de coliformes em duas dessas, que apresentaram 
3,6 NMP.100mL-1 em amostra oriunda de poço artesiano e mesmo valor para 
amostra de olho d’água – caixa d’água. Gonzalez et al. (2004) encontraram 
presença de coliformes em amostras de água e propriedades leiteiras no Rio Grande 
do Sul, e sugerem que a água de limpeza dos equipamentos precisa ser monitorada 
para garantir a sua qualidade. 
Pode-se dizer, portanto, que a água representada pelas amostras, com 
exceção de P11, P25 e P26, é imprópria para serem utilizadas para higiene e 
limpeza dos equipamentos, na atividade de bovinocultura de leite, sendo assim, 
sugere-se que as mesmas sejam tratadas (cloradas) para atender os requisitos de 
potabilidade.  
Em análise, Mattioda et al. (2010) afirmam que a qualidade da água de uso na 
atividade leiteira, como lavagem do úbere e equipamentos, assim como consumo 
pelos animais, é tão importante como aquela utilizada para consumo humano. 
Portanto, para evitar contaminações, deve-se observar algumas situações, como, 
manter cercados poços e nascentes, evitando a entrada de animais, manter limpos 
os arredores, evitar a entrada de enxurradas pelas chuvas, que podem ocasionar 
contaminações, oriundas de áreas de poluição, como fossas, estábulos e lixo 
domésticos, entre outros. Na realização da pesquisa não foram contempladas 
observações das condições locais dos recursos hídricos (poços rasos, poços 
artesianos, etc) utilizados nas propriedades. 
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Tabela 5: Parâmetros microbiológicos e de células somáticas das amostras de leite e 
microbiológicos de água (1º coleta) 
NE=Não Estabelecido. 
* Padrão microbiológico de potabilidade da água para consumo humano. 
 
 
 O Gráfico 31, demonstra de forma objetiva o percentual de amostras de leite 
cru refrigerado que estão de acordo com os padrões quanto às análises realizadas, 
bem como às amostras de água utilizadas na propriedade, além de outros fatores. 
Dentre os resultados, há que se dedicar atenção especial quanto aos resultados 
microbiológicos do leite,, bem como, microbiológicos da água. Para CBT, apenas 
23,0 % estão de acordo com o parâmetro de 100 x 103 UFC.mL-1; para coliformes 
totais e termotolerantes, apenas 26,92 % e 15,38 % das amostras apresentaram 
qualidade, ou seja, ausência desses patogênicos. Quanto à CCS, apenas 11,54 % 
estão dentro do padrão de 400 x 103 CS.mL-1. Com relação à qualidade 
Amostras 
 
Leite Água 
CBT CCS CTT CT CT  E. coli 
(x103 UFC) (x103.mL-1) (NMP.mL-1) (NMP.mL-1) (NMP.100mL-1) (NMP.100mL-1) 
P1 19 951 0,36 2,3 > 23 > 23 
P2 7 288 < 0,3 < 0,3 > 23 < 1,1 
P3 120 629 9,3 >110  > 23 > 23 
P4 10 161 4,3 7,5 > 23 < 1,1 
P5 670 505 0,4 1,7 > 23 < 1,1 
P6 261 586 0,36 29 > 23 5,1 
P7 101 872 4,3 4,3 > 23 1,1 
P8 687 910 2,8 2,8 > 23 6,9 
P9 101 872 4,3 4,3 > 23 1,1 
P10 258 454 0,36 1,5 > 23 5,1 
P11 9999 1623 < 0,3 > 110 < 1,1 < 1,1 
P12 558 576 < 0,3 < 0,3 16,1 < 1,1 
P13 368 200 < 0,3 < 0,3 > 23 < 1,1 
P14 4747 637 1,5 15 > 23 < 1,1 
P15 295 856 2 21 > 23 > 23 
P16 113 422 3,5 > 110 > 23 < 1,1 
P17 1267 933 2 > 110 23 < 1,1 
P18 1182 1361 < 0,3 2,1 > 23 1,1 
P19 155 1687 1,5 > 110 > 23 < 1,1 
P20 58 488 2,3 15 > 23 > 23 
P21 102 1321 < 0,3 0,92 > 23 < 1,1 
P22 214 723 0,36 21 > 23 > 23 
P23 1102 650 1,5 15 > 23 > 23 
P24 50 1081 < 0,3 < 0,3 > 23 9,2 
P25 1848 1586 0,74 9,3 < 1,1 < 1,1 
P26 71 978 0,36 4,3 < 1,1 < 1,1 
Média geral 937 821 - - - - 
LIMITES 
IN51/2002 
Máx. 
1,0x105 
Máx. 
4,0x105 NE NE 
Ausência 
100mL* 
Ausência 
100mL* 
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microbiológica da água, apenas 11,54 % apresentaram ausência de Coliformes 
totais e 50 % estão contaminadas com coliformes termotolerantes. 
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Gráfico 31 - Percentual de amostras de leite cru refrigerado de acordo com os padrões quanto às análises físico-quimicas e microbiológicas, e 
microbiológicas de água utilizada na propriedade, bem como uso de equipamentos, temperatura de armazenamento do leite e tempo de coleta na 
propriedade pelo laticínio. 
 
(T. Exp.) Tanque de Expansão; (T imers.) Tanque de imersão; (Outra) resfriamento em freezer; (T ºC resf.) temperatura (ºC) de resfriamento; (t. carreg.) 
tempo de carregamento; (Prot.) Proteína; (Acidez) Acidez titulável; (Dens.) Densidade a 15 ºC; (EST) Extrato seco total; (ESD) Extrato seco desengordurado; 
(Gord.) Gordura; (Criosc.) Crioscopia; (Fosf.) Fosfatase alcalina; (Perox.) Peroxidase; (CBT) Contagem bacteriana total; (CCS) Contagem de células 
somáticas; (CT) Coliformes totais; (CTT) Coliformes termotolerantes; (CT*) Coliformes Totais em água; (E. coli*) Escherechia coli em água. 
 
 
 
 
 
197 
 
 
5.2.1.19 Averiguação dos parâmetros de qualidade obtidos 
 
 
 Durante o mês de junho de 2011 foi coletado uma amostra de leite e uma de 
água de cada produtor de leite da comunidade Independência, e posteriormente, no 
mês de setembro foi realizado uma segunda coleta em seis propriedades (23 % do 
total de propriedades), e no mês de novembro, realizou-se uma terceira coleta. A 
escolha das propriedades na qual foram coletadas novamente amostras ocorreu em 
função de alguns resultados, sendo escolhido três que tiveram resultados 
satisfatórios para alguns parâmetros microbiológicos, no leite, na água e contagem 
de células somáticas e os demais (3) com condições microbiológicas insatisfatórias 
nos respectivos parâmetros (TABELA 6). O objetivo da segunda e terceira coleta foi 
avaliar possível interferência nos resultados quanto aos diferentes momentos de 
coleta. Nesse sentido, cabe salientar que as coletas foram realizadas sem aviso 
prévio ao produtor e que não foram feitas intervenções junto aos produtores.  
 Os produtores escolhido foram: P1, P11, P14, P16, P18 e P25. Os resultados 
das análises para os parâmetros físico-químicos (proteína, gordura, EST, ESD, 
acidez, densidade, crioscopia e lactose), CBT e CCS estão expressos a seguir. 
Também foram realizadas análises de CT, CTT do leite e CT e E. coli nas amostras 
de água conforme dados expressos na Tabela 6. 
Quando da realização da primeira coleta, no mês de julho, a estação era de 
inverno, com temperaturas que registraram valores negativos em alguns dias, com 
tempo chuvoso, e as amostras foram coletadas pela parte da manhã. Na segunda 
coleta, no mês de setembro, as temperaturas eram mais amenas (20 ºC), com a 
estação finalizando o inverno, início da primavera e tempo seco, ensolarado. Na 
terceira coleta, no mês de novembro, as temperaturas eram de aproximadamente 26 
ºC, e a estação finalizava primavera, com início do verão, e tempo seco, ensolarado.  
 Todas as amostras analisadas (P1, P11, P14, P16, P18 e P25) apresentaram 
resultados negativos (ausência) para a pesquisa de fraude, quanto à presença de 
amido, cloretos, bicarbonato e hidróxido de sódio, nas três coletas. A prova de 
alizarol, para todas as amostras, obteve resultado satisfatório (normal) nas três 
coletas. As provas de fosfatase e peroxidase deram resultados satisfatórios para 
todas as amostras, referente às três coletas. 
198 
 
 
 Da mesma forma, para a pesquisa de antibiótico e aflatoxina os resultados 
foram negativos para todas as amostras em todas as coletas. A ausência de 
antibiótico provavelmente está relacionado às severas punições que foram impostas 
aos produtores em anos anteriores, representando condenação total do leite 
produzido em casos confirmados, e à conscientização destes para o atendimento 
aos critérios estabelecidos pela legislação. 
 Os resultados das médias quanto aos parâmetros avaliados estão 
apresentados na Tabela 6 referente as três coletas para as amostras P1, P11, P14, 
P16, P18 e P25. 
 
 
Tabela 6 - Média dos resultados para os parâmetros físico-químicos e microbiológicos para as 
amostras de leite, resultado de três coletas. 
±Desvio Padrão Médio; Prot.=proteína; Lact.=lactose; IC = Indice Crioscópico; Dens.= densidade; 
Gord.= gordura. 1, 2, 3, 4, 5= g.100g-1; 6= g.ác lát. 100g-1; 7= ºH; 8= g.mL-1; 9= x 1000 CS.mL-1; 10= 
x 1000 UFC.mL-1 
 
 
5.2.1.19.1 Gordura 
 
 
 Conforme pode ser observado, no Gráfico 32, em todas as amostras de leite, 
foram verificados teores de gordura acima do padrão mínimo exigido pela 
IN51independentemente do período da coleta. Os valores médios (das três coletas) 
oscilaram entre 3,35 g.100g-1 para P25 e 4,10 g.100g-1, para a amostra P18 
(TABELA 6) todos de acordo com a legislação. 
Todas as amostras apresentaram maiores teores de gordura na primeira 
coleta no mês de julho. Tal resultado sugere que uma elevação na disponibilidade 
de forragem ou forragem mais fibrosa, pode ter contribuído para certo aumento no 
conteúdo de matéria gorda no leite e consequentemente para aumento do EST. Na 
Produtor Prot.1 Gord.2 EST3 ESD4 Lact.5 Acidez6 IC7 Dens.8 CCS9 CBT10 
P1 3,02±0,09 3,44 12,02 8,53 4,49 0,17±0,00 -0,534±0,00 1,031 760 258 
P11 3,09±0,14 3,49 11,96 8,43 4,36 0,17±0,00 -0,533±0,00 1,030 1320 5432 
P14 3,10±0,24 3,75 12,09 8,55 4,46 0,17±0,00 -0,540±0,00 1,030 638 7608 
P16 3,27±0,04 3,55 12,29 8,69 4,52 0,17±0,00 -0,534±0,01 1,031 414 135 
P18 3,03±0,14 4,24 12,82 8,40 4,34 0,18±0,00 -0,531±0,00 1,030 904 1740 
P25 3,16±0,12 3,35 11,79 8,40 4,34 0,15±0,00 -0,534±0,00 1,030 1448 1831 
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segunda e terceira coleta houve certa diminuição no teor de gordura, talvez isto 
possa estar relacionado ao aumento da produção de leite após o período de inverno. 
Durante o período de lactação das vacas, ocorre grande variação no conteúdo de 
gordura, aumentando gradualmente com o avanço da lactação, ou seja, um 
fornecimento maior de concentrado eleva a produção de leite e diminui o teor de 
gordura (BARBOSA et al. 2010; PEREIRA et al, 2005). No entanto, existem vários 
fatores relacionados a produção de gordura, além da ação da alimentação, como o 
rúmen, metabolismo energético, raça, período de lactação, bem como com o aporte 
de precursores da glândula mamária22 que afetam o volume de produção de leite e o 
teor de gordura produzida por dia pelo animal. 
 
 
 
Gráfico 32 - Teor de gordura em amostras de leite cru refrigerado coletadas na 
comunidade Independência, Pato Branco-PR (resultado de três coletas). 
 
 
Gonzalez et al. (2004) encontraram valores para gordura que não diferiram 
estatisticamente durante os meses do ano. Na pesquisa dos autores, os valores 
oscilaram entre 3,50 g.100g-1 em setembro e 3,80g.100 g-1 em agosto. 
 Aproximadamente 44 % da gordura do leite provém de triglicerídeos ingeridos 
pela vaca, sendo que o restante provém de síntese endógena (GONZÁLEZ & 
SILVA, 2003). Os teores de gordura são aqueles que podem apresentar a maior 
variação devido a fatores como alimentação, raça, estação do ano e período da 
                                                        
22O ácido acético e ácido butírico são considerados os principais precursores da glândula mamária. 
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lactação, com variação de duas a três unidades percentuais (BARBOSA et al., 
2010). 
 
 
5.2.1.19.2 Densidade 
 
 
 Os resultados referentes à densidade das amostras coletas nos diferentes 
períodos estão demonstrados no Gráfico 33. Os valores variaram entre 1,029 g.mL-1 
e 1,031 g.mL-1. Não foram observados variações significativas na densidade das 
amostras, apenas pequeno aumento na segunda coleta, o que coincide com o 
aumento de ESD. Em todas as amostras, os valores médios estavam de acordo com 
o mínimo e o máximo exigido pela legislação (TABELA 6). 
 Mendes et al. (2010) avaliaram a variação da densidade nos meses de março 
a abril, em várias coletas o obtiveram valores médios que variaram entre 1,028 e 
1,031 g.mL-1, sendo 37,5 % das amostras estavam fora dos padrões. 
 
 
 
Gráfico 33 - Densidade em amostras de leite cru refrigerado coletadas na comunidade 
Independência em diferentes períodos em Pato Branco-PR (resultado de três coletas). 
 
 
5.2.1.19.3 Acidez 
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A acidez titulável foi registrada com menores valores em setembro, na 
segunda coleta (GRÁFICO 34), quando os registros de CCS foram 
proporcionalmente menores (GRÁFICO 41). Fato contrário foi relatado por Gonzalez 
et al. (2004) quando encontraram menores valores em novembro relacionados com 
a maior porcentagem de mastite, o que, segundo os autores, torna o leite mais 
alcalino. Também não foi verificada possível correlação com contagem bacteriana 
total (CBT), uma vez que não foi verificado redução de CBT em todas as amostras 
no mês de setembro (GRÁFICO 40). 
Os valores de acidez titulável oscilaram entre 0,14 g ácido lático.100mL-1 na 
amostra P25 na primeira coleta e 0,20 g ácido lático.100mL-1 na amostra P14 
(terceira coleta) e P18 (primeira coleta) (TABELA 6). 
 
 
 
Gráfico 34 - Acidez em amostras de leite cru refrigerado coletadas na comunidade 
Independência, Pato Branco-PR (resultado de três coletas). 
 
 
5.2.1.19.4 EST e ESD 
 
 
 Quando da realização das análises para EST, as amostras obtiveram uma 
variabilidade nos resultados, sendo que de maneira geral os teores mais altos 
ocorreram no mês de julho (inverno) (GRÁFICO 35). A amostra P14 foi exceção, 
uma vez que o maior conteúdo de EST foi verificado na segunda coleta (mês de 
setembro) e os valores de EST foram semelhantes na primeira (julho) e terceira 
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coletas (11,75 g.100g-1 e 11,82 g.100g-1, respectivamente). As amostras P11 e P25 
apresentaram valores de EST similares na primeira (12,18 g.100g-1 e 11,90 g.100g-1, 
respectivamente) e segunda coleta (12,21 g.100g-1 e 12,08 g.100g-1, 
respectivamente) e ocorreu redução deste na terceira coleta (11,50 g.100g-1 e 11,38 
g.100g-1, respectivamente), com resultados também semelhantes. Já amostra P18 
apresentou valores de EST similares na segunda (12,57 g.100g-1) e terceira (12,76 
g.100g-1) coleta e estes também foram inferiores aos observados na primeira coleta 
(13,14 g.100g-1). 
 De fato, parece haver uma tendência de ocorrência de maiores teores de EST 
no período sazonal mais frio, o que coincide com uma maior oferta de forragem, 
condicionada pelo pasto de inverno, como aveia e azevém que são semeadas nas 
áreas de cultivo de grãos caracterizando o sistema de integração lavoura-pecuária 
praticado no Sul do Brasil. Também pode ser observado que ocorre uma diminuição 
pronunciada destes teores a partir de setembro, quando se inicia o plantio das 
lavouras de verão. No entanto, Gonzalez et al. (2004) realizaram pesquisa de 
qualidade de leite no Rio Grande do Sul, observando a variabilidade na composição 
em diferentes meses do ano e não encontraram diferença significativa para o teor de 
EST durante onze meses do ano. Os valores médios, segundo os autores, oscilaram 
entre 12,04 g.100g-1 em fevereiro e 12,41 g.100g-1 em agosto. 
 Os valores para EST estiveram acima do mínimo exigido pela legislação, com 
exceção da amostra P25 que obteve um menor valor (11,38 g.100g-1) na terceira 
coleta, no entanto muito próximo do padrão (TABELA 6). 
 O aumento de sólidos totais (EST) no leite é considerado fundamental para a 
indústria produtora de derivados, o que implica no rendimento de produtos finais, 
bem como na diminuição dos custos com transportes de efluentes. Assim como as 
indústrias produtoras de queijos, leite condensado, yogurtes, creme de leite e 
manteiga. Na região Sudoeste do Paraná grande parte do leite produzido é 
transformado em queijo ou concentrado para posterior desidratação na forma de 
leite em pó.  
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Gráfico 35 - Estrato Seco Total (EST) em amostras de leite cru refrigerado coletadas na 
comunidade Independência, Pato Branco-PR (resultado de três coletas). 
 
 
As variações no conteúdo de ESD em função dos diferentes períodos de 
coleta de leite estão demonstradas no Gráfico 36. Verifica-se um perfil de variação 
de ESD bastante semelhante ao observado em relação ao teor de proteína (Gráfico 
38). Tal similaridade já era esperada, considerando que ESD corresponde ao EST 
menos o conteúdo de gordura e água e, portanto, correspondendo basicamente ao 
conteúdo de proteína, lactose e minerais presentes no leite. 
Com exceção da amostra P16, todas as amostras apresentaram maiores 
conteúdos de ESD na coleta realizada no mês de setembro (2º coleta). Os valores 
de ESD estavam de acordo com os padrões estabelecidos pela IN51 
independentemente do período da coleta, e variaram de 8,13 g.100g-1 (amostra P11, 
novembro/3ªcoleta) a 8,79 g.100g-1 (amostra P14, setembro/2ª coleta). 
Gonzalez et al.(2004) encontraram valores de ESD abaixo do mínimo exigido 
nos meses de fevereiro e abril, registrando um teor de 8,17 g.100g-1em fevereiro. As 
maiores médias foram registradas em dezembro com um teor de 8,87 g.100g-1. Os 
resultados demonstrados pelos autores se diferem desta pesquisa quando 
relacionados aos meses de pico que ocorreram na segunda coleta (setembro), com 
declínio em novembro (início de dezembro) (GRÁFICO 36). 
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Gráfico 36 - Estrato Seco Desengordurado (ESD) em amostras de leite cru refrigerado 
coletadas na comunidade Independência, Pato Branco-PR (resultado de três coletas). 
 
 
5.2.1.19.5 índice crioscópico (IC) 
 
 
O Gráfico 37 mostra os valores relativos ao índice crioscópico das amostras 
de leite coletadas nos três meses consecutivos. A amostra P18, registrou, na 
primeira coleta um IC de -0,525 ºH, estando acima do padrão de -0,530 ºH. No 
entanto, pode-se considerar uma diferença relativamente baixa e não foi 
considerada a possibilidade de fraude por aguagem em virtude da densidade 
observada na amostra (1,029 g.mL-1). As amostras P1, P11 e P16, obtiveram valores 
de crioscopia elevados na terceira coleta, ou seja, valores de -0,527 ºH, -0,524 ºH e -
0,529 ºH, respectivamente. Também não se confirma fraude por aguagem, devido 
aos valores de densidade apresentados (1,031 g.mL-1, 1,030 g.mL-1 e 1,031 g.mL-1, 
respectivamente) (TABELA 6). Cabe salientar que tanto nas amostras descritas 
acima, bem como, todas as demais amostras analisadas não foram detectados 
reconstituintes da densidade.  
Os resultados se assemelham aos encontrados por Martins et al. (2006) ao 
pesquisar a qualidade do leite produzido na bacia leiteira de Pelotas, Rio Grande do 
Sul, em diferentes meses no ano. A coleta de leite em diferentes meses do ano 
demonstrou diferenças entre os resultados de IC, sugerindo que pode haver 
correlação entre a época da produção de leite e tal parâmetro. De acordo com 
Almeida et al. (1999) relatam que a estação do ano a alimentação o consumo de 
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água, período do dia em que foi realizada a ordenha, clima, leite de diferentes 
quartos mamários, mastite e a acidez podem interferir nos valores de IC. 
 
 
 
Gráfico 37 - Índice Crioscópico (IC) de amostras de leite cru refrigerado coletadas na 
comunidade Independência, Pato Branco-PR (resultado de três coletas). 
 
 
5.2.1.19.6 Proteína 
 
 
Os teores de proteína apresentaram picos na segunda coleta, referente ao 
mês de setembro com declínio no mês de novembro (terceira coleta). Os valores 
oscilaram entre 2,80 g.100g-1 na amostra P18 (primeira coleta), ficando abaixo do 
mínimo exigido pela legislação, e 3,39 g.100g-1 na amostra P16 (segunda coleta). Os 
valores de conteúdo proteico estiveram acima dos padrões mínimos exigidos pela 
legislação na segunda coleta em todas as amostras.  
Os valores médios entre as coletas para as amostras analisadas oscilaram 
entre 3,02 g.100g-1, na amostra P1 e 3,27 g.100g-1 na amostra P16 (TABELA 6).  
 De maneira geral, os teores de proteína do leite variam numa amplitude 
menor do que para a gordura. Fatores como energia e proteína da dieta, raça e 
período de lactação podem estar associados à essa variação (PEREIRA et al. 2005). 
 As variações no conteúdo proteico das amostras demonstrados no Gráfico 38 
podem estar associadas a parâmetros relacionados à nutrição animal e em especial 
a oferta e qualidade da forragem nos diferentes períodos. 
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Gráfico 38 - Teor de proteína em amostras de leite cru refrigerado coletadas na comunidade 
Independência, Pato Branco-PR (resultado de três coletas). 
 
 
Nesse sentido, Gonzalez et al. (2004) verificaram variação no teor de proteína 
no leite em diferentes épocas do ano. Os autores verificaram maiores teores nos 
meses de outubro e novembro, sendo menores em fevereiro. Os mesmos atribuem à 
melhor oferta de forragem na primavera e pela restrição alimentar e perda da 
qualidade do volumoso nos meses mais quentes e de menores precipitações. Os 
autores ainda ressaltam a diminuição nos teores em novembro, pela diminuição das 
precipitações pluviométricas a partir de novembro, restringindo quantitativamente o 
consumo de pasto. 
No entanto para uma verificação mais adequada de possível correlação entre 
os teores de proteínas, bem como de gordura e EST do leite com qualidade da 
alimentação do rebanho na comunidade estudada, é necessário estudo mais 
específico que avalie de forma mais ampla e por maior período de tempo tal 
correlação. 
 
 
5.2.1.19.7 Lactose 
 
 
  Os valores de lactose apresentaram pouca variabilidade nos meses 
estudados. Os valores variaram entre 4,22 % na amostra P18 na primeira coleta e 
4,57 % na amostra P16 também referente à primeira coleta (GRÁFICO 39). Os 
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valores médios de lactose oscilaram entre 4,34 % na amostra P18 e P25, e 4,52 % 
na amostra P16 (TABELA 6). 
A lactose é um componente que pouco varia no leite bovino. Porém Gonzalez 
et al. (2004) encontraram diferenças sazonais nas porcentagens de lactose, com 
menores teores, nos meses de março, abril e maio. Os valores encontrados pelos 
autores se assemelham à pesquisa. Segundo Gonzalez et al. (2004), os valores 
oscilaram entre 4,30 % em março e 4,55 % em agosto. 
 Importante consideração é possível fazer, quanto aos teores de lactose 
comparando com as quantidades encontradas para CCS nas amostras estudadas. A 
literatura apresenta mudanças nos teores de lactose, em casos de mastite, e isso 
pode ser explicado pela passagem de lactose do leite para o sangue, sendo 
comprovado pelas quantidades de lactose no sangue e urina em animais com 
mastite (GONZALEZ et al., 2004). Como podemos observar, houve uma correlação 
desses parâmetros para a amostra P11 que ocorreu um aumento de lactose com 
redução de CCS, assim como para P18 apresentou um aumento de lactose com a 
redução brusca de CCS. 
 
 
 
Gráfico 39 - Lactose em amostras de leite cru refrigerado coletadas na comunidade 
Independência, Pato Branco-PR (resultado de três coletas). 
* Para lactose, foi considerado referência padrão, valores médios encontrados por 
Gonzalez et al. (2004).  
 
 
5.2.1.19.8 CBT 
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 O Gráfico 40 mostra os valores de contagem bacteriana total nas três coletas 
de leite das propriedades. Verifica-se que todas as amostras apresentavam 
contagem de CBT superiores ao valor máximo previsto na IN 51. Foram verificadas 
maiores variações nos valores de CBT nas amostras P11 e P14 ao longo das três 
coletas, sendo verificado menores valores de CBT na segunda e terceira coleta em 
relação à primeira, porém com valores ainda muito elevados.  
 Foi possível, na pesquisa socioeconômica, identificar, na propriedade P16, o 
sistema de água quente para limpeza dos equipamentos de ordenha, e instalações 
novas revestidas com cerâmica, com sistema de fosso, conforme observado na 
Imagem 47, B. Nesse sentido, mesmo com uma contagem ainda elevada, tal 
amostra foi a que apresentou os menores valores de CBT nos três momentos de 
coleta, indicando que instalações mais adequadas contribuem para melhor 
qualidade microbiológica do leite.  
A contagem bacteriana elevada verificada ao longo da pesquisa pode estar 
associada a diferentes causas, desde problemas higiênico-sanitário no processo de 
ordenha, a problemas relacionados a instalações inadequadas e precárias em 
algumas propriedades, bem como a problemas de resfriamento e demora na coleta 
de leite em outras propriedades. 
Foram verificadas variabilidade de instalações (IMAGEM 47, A e B) onde se 
realiza a ordenha dos animais entre as propriedades pesquisadas. Mesmo que a 
higiene na ordenha, não depende necessariamente das condições físicas das 
instalações, há uma probabilidade de melhor manutenção da higiene onde há 
melhores condições de instalações. 
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Gráfico 40 - Contagem Bacteriana Total (CBT), média aritmética de amostras de leite 
cru refrigerado (resultado de três coletas). 
 
 
 
Imagem 47 - Realidade das salas de ordenha em diferentes propriedades na comunidade 
pesquisada. Estrutura mais antiga (A); Estrutura nova (B). 
 
 
5.2.1.19.9 CCS 
 
 
 O Gráfico 41 mostra os valores da contagem de células somáticas nas três 
coletas de leite das propriedades. Verifica-se que todas as amostras apresentavam 
A B 
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contagem de CS superiores ao valor máximo previsto na IN 51. Foram verificadas 
maiores variações nos valores de CS nas amostras P11 (primeira coleta) e P25 na 
terceira coleta, seguidos de menor valor para P16 (terceira coleta) e P18 (segunda 
coleta). 
Houve uma diminuição da CCS na segunda coleta, para todas as amostras, 
com exceção da amostra P16 que teve um valor constante, com pouca oscilação 
entre os períodos. Contudo, é necessário que o cuidado com a mastite seja 
constante, o que envolve muita higiene e desinfecção para evitar a invasão da 
glândula pelas bactérias causadoras da doença, e segundo Mattioda et al. (2011) é 
possível controlar a doença durante o manejo dos animais e evitar a contaminação e 
a ordenha de animais doentes. 
 
 
 
Gráfico 41 - Contagem de Célula Somática (CCS), média aritmética de amostras de leite 
cru refrigerado (resultado de três coletas). 
 
 
 Fagan et al. (2008) ao analisar CCS em amostras de leite em diferentes 
épocas do ano, obteram menores resultados no verão e maiores na primavera, no 
entanto sem diferença significativa entre as análises. Os autores atribuem os valores 
acima dos padrões, em virtude das deficiências nas práticas de manejo de ordenha, 
bem como o número e fase de lactação dos animais ordenhados. Os autores 
ressaltam a possibilidade de descamação do tecido epitelial da glândula mamária, 
em virtude da menor produção do leite, ou seja, em animais. Consideram evidente, 
em seu trabalho, que as variações climáticas têm pouca influência sobre a sanidade 
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da glândula mamária e que as maiores variações observadas na primavera são 
provenientes de fatores ligados ao manejo de ordenha adotado nessa estação. 
Em consideração feita por Mendes et al. (2010) a elevação da acidez é um 
dos principais fatores para a suspeita de mastite. Assim sendo, é possível observar 
no Gráfico 34, em que há uma redução na acidez para as amostras P1, P11, P14 e 
P18, que coincide com a redução de CCS (GRÁFICO 41). Da mesma forma, quando 
há um aumento na acidez para a amostra P16, há uma elevação de CCS.
 Dentre os seis produtores a que foram submetidos às três coletas, no que se 
refere aos procedimentos utilizados durante a ordenha, apenas o produtor P16 
realiza o teste de mastite em todas as ordenhas; P1 realiza semanalmente; P14, 
P18 e P25 realizam eventualmente; e P11 não realiza. Com isso, é possível 
comparar os resultados do manejo com os apresentados nos Gráficos 34 e 41. 
 
 
5.2.1.19.10 Coliformes no leite e na água 
 
 
Observa-se (TABELA 7) que em todas as amostras de leite coletadas na 
primeira fase do projeto (amostragem) foi possível enumerar coliformes totais (CT) 
que variaram de >110 NMP.mL-1 (para P11 e P16) a 2,1 NMP.mL-1 (P18), e em 4 
amostras coliformes termotolerantes (CTT) com valores em NMP.mL-1  de 0,36, 1,5, 
3,5 e 0,74 (P1, P14, P16 e P25, respectivamente), com ausência para as amostras 
P11 e P18. Na segunda coleta, porém, nenhuma das amostras apresentou presença 
de coliformes (CT e CTT). Já, para as amostras referente à terceira coleta, foram 
identificadas como ausente de coliformes totais e termotolerantes apenas as 
amostra P25, e ausência de CTT a amostra P18. As demais amostras, P1, P11, 
P14, P16 e P18 apresentaram valores para CT de 7,5, 1,5, >110, 4,3, e 2,1 NMP.mL-
1 , respectivamente. As amostras P1, P14 e P16 apresentaram CTT nos valores de 
0,92, 1,5 e 2,3 NMP.mL-1, respectivamente. 
Almeida et al. (2007) avaliando a qualidade microbiológica de propriedades 
rurais da região Oeste do Paraná, encontraram coliformes totais em 80% das 
amostras de leite cru refrigerado. Isso significa ser um indicativo de deficiências de 
higiene na produção de leite, o que contribui para a contagem bacteriana do leite. 
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O tempo mais seco, consequentemente reduzindo as sujidades por lama nos 
animais, assim como a redução de coliformes na água pode ter contribuído para a 
ausência de coliformes nas amostras de leite.  
Uma possível explicação para os resultados relativos a contagem de 
coliformes nas amostras de leite nas coletas realizadas é a situação de chuvas 
registradas no período de julho, presença de lama e muita umidade nos locais de 
ordenha, o que pode ter contribuindo para maior contaminação. A situação das 
águas também podem ter sido influenciadas pelas enxurradas provocadas pelas 
constantes precipitações de inverno. Segundo Campos et al. (2008), durante o 
período de chuva, a infiltração da água de escoamento de uma pastagem que 
apresentava fezes animais, para dentro da fonte, costuma ser causa de 
contaminação. Segundo os autores, o monitoramento periódico da qualidade 
microbiológica da água e a observação das medidas de proteção das fontes 
privadas são fatores muito importantes para a preservação de doenças e 
contaminação por veiculação hídrica. 
Nas amostras de água (TABELA 7), houve registro de E. coli para a amostra 
P1 em todas as coletas, o que é um fato preocupante. Medidas de tratamento desse 
recurso hídrico, como cloração, deve ser imediatamente providenciado pelo 
produtor, pois a água pode estar contribuindo para a presença de CTT no leite 
(primeira e terceira coleta). Já as amostra de água representadas pelos produtores 
P11 e P25 está com excelente qualidade microbiológica, o que também pode estar 
influenciando na qualidade do leite, como ausência desses patogênicos. Porém a 
presença desses na primeira coleta, para ambos, é um indicativo da necessidade de 
cuidados de higiene na produção.  
Em trabalho desenvolvido por Campos et al. (2008) na Região Sudoeste do 
Paraná referente às características microbiológicas da água utilizada em 
propriedades rurais, foram identificados que 88 % estão contaminadas por 
coliformes totais e 75 % delas estão contaminadas por coliformes de origem fecal, e 
que apenas 12 % das amostras representaram estar em condições microbiológicas 
para o consumo humano. Barcellos et al. (2006) avaliaram a qualidade 
microbiológica da água de propriedades rurais de Minas Gerais, e evidenciaram 93 
% das amostras contaminadas por coliformes. 
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Esses resultados sugerem uma medida de urgência para o tratamento desse 
recurso hídrico utilizado para limpeza dos equipamentos de ordenha pelos 
agricultores e profissionais do município. 
 
 
Tabela 7 - Contagem de Coliformes Total (CT) e Coliformes Termotolerantes (CTT) em 
amostras de leite cru refrigerado; CT e E. coli em amostras de água de uso na atividade leiteira 
(resultado de três coletas) 
AMOSTRA 
LEITE (NMP.mL-1) ÁGUA (NMP.100mL-1) 
1ª coleta 2ª coleta 3ª coleta 1ª coleta 2ª coleta 3ª coleta 
CT CTT CT CTT CT CTT CT E. coli CT E. coli CT E. coli 
P1 2,3 0,36 < 0,3 < 0,3 7,5 0,92 >23 >23 12,0 5,1 12 12 
P11 >110 <0,3 < 0,3 < 0,3 1,5 <0,3 <1,1 <1,1 <1,1 <1,1 < 1,1 < 1,1 
P14 15 1,5 < 0,3 < 0,3 >110 1,5 >23 <1,1 <1,1 <1,1 >23,0 < 1,1 
P16 >110 3,5 < 0,3 < 0,3 4,3 2,3 >23 <1,1 6,9 1,1 >23,0 < 1,1 
P18 2,1 <0,3 < 0,3 < 0,3 2,1 < 0,3 >23 1,1 >23,0 1,1 < 1,1 < 1,1 
P25 9,3 0,74 < 0,3 < 0,3 < 0,3 <0,3 <1,1 <1,1 <1,1 <1,1 < 1,1 < 1,1 
 
 
5.2.2 Pesquisa de resíduos fármacos nas amostras de leite, usados como 
medicamento veterinário no rebanho leiteiro 
 
 
5.2.2.1 Validação do método analítico 
 
 
O método de quantificação empregado para a determinação de ivermectina, 
abamectina e α-cipermetrina foi adaptado de Furusawa (1999). 
Para a determinação quantitativa de resíduos fármacos em amostras de leite, 
o método foi submetido a uma validação parcial, considerando parâmetros de 
validação estabelecidos pela Anvisa (2003). O método analítico empregado na 
determinação dos fármacos foi previamente avaliado quanto à linearidade, exatidão, 
precisão intermediária e repetibilidade, recuperação do analito. 
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5.2.2.2 Linearidade e curva analítica 
 
 
 Soluções de ivermectina, abamectina e α-cipermetrina em leite foram 
analisadas e o intervalo de concentração linear de cada analito foi determinado a 
partir de um conjunto de medições experimentais em leite, realizado em dois dias 
diferentes. 
A avaliação da linearidade compreendeu a análise dos seguintes níveis de 
concentração: 0,0625; 0,125; 0,250; 0,500 e 0,100 µg.mL-1. Para os fármacos 
abamectina e α-cipermetrina, a relação linear foi observada em todo o intervalo 
estudado (0,0678 a 1,0840 e 0,0665 a 1,0635 µg.mL-1, respectivamente), enquanto 
para ivermectina o intervalo foi mais estreito (0,1463 – 1,1705 µg.mL-1) conforme 
Tabela 8. 
A partir dos dados de cada uma das curvas de calibração, foram 
determinados o coeficiente de determinação, a equação da reta de cada curva, a 
exatidão e o coeficiente de variação dos pontos da curva (TABELA 9). Todos os 
pontos apresentaram valores de precisão e de desvio de exatidão dentro dos limites 
estipulados pela Anvisa (2003) para métodos bioanalíticos (15 % de desvio para 
todos os pontos exceto para LIQ da curva, com desvio máximo de 20 %). Os valores 
encontrados para o coeficiente de correlação (r>0,99) evidenciaram a resposta linear 
do detector na faixa estabelecida para cada analito, estando também de acordo com 
as determinações da Anvisa. 
 
 
Tabela 8 – Intervalos de faixa linear de trabalho, equações da reta e coeficientes de correlação 
para os pesticidas  
Fármacos Intervalo (µg.mL-1) Equação da reta* 
Coeficiente de 
correlação (r) 
Ivermectina  0,1463 – 1,1705 y = 181,8x – 8,2321 0,9995 
Abamectina 0,0678 – 1,0840 y = 187,12x – 11,519 0,9989 
α-cipermetrina 0,0665 – 1,0635 y = 426,21x – 5,3437 0,9998 
*y = ax + b (y = área do pico; x = concentração do analito em µg.mL-1) 
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Para avaliar a linearidade estabelecer o intervalo do método, foi inicialmente 
construído uma curva analítica em uma determinada faixa de concentração. A partir 
dessa curva foi selecionada uma faixa de concentração menor, denominada de 
intervalo linear, respeitando a recomendação da Anvisa, ou seja, de 80 % a 120 % 
de concentração teste. 
 
 
Tabela 9 – Concentração média, exatidão média e coeficiente de variação (%) dos pontos da 
curva analítica. 
Fármaco Concentração média (µg.mL-1) Exatidão média (%) CV (%) 
Ivermectina 
0,165 113,018 6,800 
0,281 95,867 1,049 
0,570 97,399 4,235 
1,179 100,702 0,837 
α-Cipermetrina 
0,077 115,511 7,709 
0,134 100,911 0,093 
0,260 97,813 0,288 
0,519 97,606 2,396 
1,071 100,660 0,528 
Abamectina 
0,076 111,583 1,745 
0,144 106,287 3,094 
0,262 96,554 6,595 
0,526 97,120 2,966 
1,093 100,792 0,378 
 
 
 As curvas analíticas médias, compreendendo um intervalo de concentração 
para ivermectina, para abamectina e para α-cipermetrina estão apresentados no 
Gráfico 42. 
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Gráfico 42 – Curvas analíticas médias de abamectina, α-cipermetrina e ivermectina. 
 
 
5.2.2.3 Exatidão, precisão e recuperação 
 
 
A avaliação da exatidão e da precisão do método (em termos de recuperação) 
foi realizada por meio de ensaios de fortificação de amostras de leite em três níveis 
distintos (valores aproximados de 0,0625, 0,250 e 1,000 µg.mL-1, para abamectina e 
α-cipermetrina; 0,125, 0,250 e 1,000 µg.mL-1 para ivermectina), analisados em 
triplicata para cada nível, avaliados em dois dias.  
Na Tabela 10 estão apresentados os dados calculados de precisão 
(coeficiente de variação) e exatidão no processo de validação do método. Todos os 
valores apresentados encontram-se de acordo com os limites de exatidão, 
repetibilidade (CV intradia) e precisão intermediária (CV interdia) estabelecidos pela 
ANVISA para métodos bioanalíticos (ANVISA, 2003). 
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Tabela 10 - Resultados de recuperação média (%) (n=3/dia), exatidão (%) e repetibilidade (CV 
intradia) e precisão intermediária (CV interdia) do procedimento de extração dos fármacos 
avaliados em amostras de leite bovino. 
Fármaco Concentração média (µg.mL-1) 
Exatidão 
média (%) 
CV intradia (%) CV interdia 
(%) dia 1 dia 2 
Ivermectina 
0,152 103,649 4,287 9,660 7,247 
0,273 93,153 3,677 2,360 4,494 
1,170 99,940 2,285 3,159 2,471 
α-Cipermetrina 
0,073 110,490 9,955 13,251 14,320 
0,259 97,354 5,479 4,126 4,340 
1,017 95,643 7,147 4,926 7,297 
Abamectina 
0,067 99,060 17,481 4,602 12,246 
0,242 89,134 4,418 13,771 9,460 
1,082 99,851 6,607 7,538 6,417 
 
 
 A recuperação dos analitos a partir do leite está apresentada na Tabela 11. 
Tais resultados revelam a eficiência da extração e a coerência dos valores em todos 
os níveis diferentes de fortificação, com valores em torno de 50 % para ivermectina e 
próximo de 100 % para abamectina. No caso da α-cipermetrina, os valores oscilaram 
entre 41,9 % e 46,7 % de recuperação, estando abaixo do estabelecido por Ribani et 
al. (2004), que considera como aceitável uma taxa de recuperação entre 50 a 120 % 
para matrizes biológicas. Entretanto, como a recuperação da α-cipermetrina foi 
reprodutível nos diferentes níveis de concentração avaliados, assim como para 
abamectina e ivermectina, o procedimento de extração foi considerável adequado 
para a determinação dos analitos em leite. 
 
 
Tabela 11 – Resultados de avaliação de taxa de recuperação média dos analitos e coeficiente 
de variação (CV%) do procedimento de extração. 
Fármaco Recuperação média (%) CV (%) 
Ivermectina 91,06 25,35 
α-Cipermetrina 44,37 4,12 
Abamectina 56,08 14,43 
 
 
Na Figura 8 está apresentado um cromatograma do ponto da curva de 
calibração de concentração de 5 µg.mL-1dos analitos, obtido após extração leite. 
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Figura 8 - Cromatograma de ivermectina, abamectina e α-cipermetrina e do padrão interno 
hexabromobenzeno obtidos por CLAE-DAD, na concentração de 5 µg.mL-1 após extração do 
leite. 
 
 
5.2.2.4 Análise das amostras de leite 
 
 
A concentração das amostras foi calculada com base na equação da reta 
média dos dois dias. Das 3723 amostras analisadas, apenas em uma foi detectada a 
possível presença de α-cipermetrina acima do limite de quantificação do método 
validado (0,077 µg.mL-1), encontrado na amostra P16, referente a segunda coleta, 
com uma concentração de 0,1538 µg.mL-1. A concentração do fármaco está acima 
do limite máximo, segundo a Comissão Européia (2011) para α-cipermetrina em leite 
que é de 0,05 µg.mL-1. Entretanto, a confirmação da identidade da α-cipermetrina 
por comparação do seu espectro de absorção na faixa do UV-visível com o espectro 
do padrão não foi possível por uma limitação técnica do equipamento, uma vez que 
se tratava de uma concentração relativamente baixa (0,19 µg.mL-1). Nesse caso, 
seria necessário confirmar a contaminação da amostra de leite em questão de outra 
                                                        
23 A soma das amostras equivale às 25 amostras coletadas na primeira coleta; 6 e 6, na segunda e 
terceira coletas, respectivamente. Da primeira coleta, os produtores 7 e 9 são representados pela 
mesma amostra por manter um único resfriador misturando o leite das duas propriedades para 
refrigeração. 
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forma, como por exemplo por análise em cromatógrafo gasoso acoplado a detector 
de espectrometria de massas (GC-MS), uma técnica mais sensível em relação ao 
CLAE-DAD e que permite a identificação de substâncias por seu padrão de 
fragmentação molecular. A análise por GC-MS seria, portanto, uma análise 
complementar essencial para confirmar o resultado obtido por cromatografia líquida 
e será realizado posteriormente. 
 
 
5.3 ELABORAÇÃO DO QUEIJO ANÁLOGO AO BOURSIN 
 
 
5.3.1 Análise físico-química e microbiológica 
 
 
 A seguir serão apresentados os resultados das análises físicas, químicas e 
microbiológicas do leite empregado como matéria-prima e dos queijos produzidos. 
 
 
5.3.1.1 Leite 
 
 
Os valores dos parâmetros físicos, químicos e microbiológicos avaliados no 
leite bovino empregado na formulação dos queijos (TABELA 12) estão de acordo 
com os padrões de conformidade preconizados na IN 51. O leite apresentou prova 
de peroxidase positiva e fosfatase negativa, indicando a eficiência na pasteurização. 
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Tabela 12 -Parâmetros físicos, químicos e microbiológicos do leite de vaca empregado como 
matéria-prima na elaboração dos queijos. 
Parâmetros microbiológicos Leite de Vaca (Média±DP1) Limites legislação 
Coliformes Totais (NMP.mL-1) <0,3 Ausência 
Coliformes Termotolerantes (NMP.mL-1) <0,3 Ausência 
Gordura (g.100g-1) 3,60 ± 0,18 Mín 3,0 
Densidade (g.mL-1) 1,0302 ± 0,001 1,028 a 1,034 
Acidez 2 (g ác lático.100mL-1) 0,1710 ± 0,01 0,14 a 0,18 
EST3 (g.100g-1) 12,10 ± 0,22 Mín 11,40 
ESD4 (g.100g-1) 8,50 ± 0,30 Mín 8,4 
Peroxidase Positiva Positiva  
Fosfatase Negativa Negativa  
Proteína (g.100g-1) 3,61 ± 0,11 Mín 2,9 
1DP= Desvio Padrão, 2 °D= Grau Dornic, 3EST= Extrato seco total, 4ESD= Extrato seco 
desengordurado. 
 
 
O resultado das análises microbiológicas do leite mostrou valores para 
Coliformes Totais e Coliformes Termotolerantes, <0,3 NMP.mL-1 e <0,3 NMP.mL-1, 
respectivamente. Esses resultados indicam que o leite possui boa qualidade 
microbiológica.  
A boa qualidade microbiológica do leite, seja ele pasteurizado ou cru, é 
fundamental para a preparação de bons queijos. Ela pressupõe um gado saudável, 
boas práticas de higiene na ordenha e no manuseio do leite, higienização eficiente 
dos equipamentos e utensílios utilizados. 
 
 
5.3.1.2 Queijos 
 
 
Na Tabela 13, estão descritos os parâmetros de caracterização físico-química 
e microbiológicos dos queijos desenvolvidos. 
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Tabela 13 - Parâmetros físicos, químicos, microbiológicos e conteúdo mineral dos queijos. 
Parâmetros físico-químicos 
QAB1 QAB2 QAB3 
 (Média±DP1)  
Proteína (g.100g-1) 10,62±0,502 10,64±0,600 10,57±0,550 
Gordura (g.100g-1) 29,00±0,902 29,00±0,903 29,00±0,815 
Umidade (g.100g-1) 64,60±0,923 64,20±0,841 64,30±0,855 
Conteúdo mineral (cinzas) (g.100g-1) 1,95±0,001 2,00±0,011 2,19±0,002 
Cálcio (Ca) (mg.g-1) 4,8±0,120 4,8±0,201 5,0±0,401 
Potássio (K) (mg.g-1) 2,3±0,021 2,4±0,012 2,5±0,011 
Zinco (Zn) (mg.g-1) 0,012±0,001 0,011±0,002 0,012±0,001 
Cobre (Cu) (mg.g-1) 0,005±0,001 0,005±0,001 0,005±0,001 
Coliformes Totais (NMP.g-1) <3,0  <3,0  <3,0  
Coliformes Termotolerantes (NMP.g-1) <3,0  <3,0  <3,0  
Contagem de Estafilococos coagulase positiva 
(UFC.g-1) 
<1,0X101 <1,0X101 <1,0X101 
Pesquisa de Salmonella sp Ausência Ausência Ausência 
1 Médias de duplicatas e Desvio Padrão 
 
 
Conforme pode ser observado na Tabela 13, a composição das três 
formulações de queijo em relação aos conteúdos de proteínas, gordura, umidade e 
cinzas foram bastante similares, não havendo diferenças significativas entre as 
amostras. Comportamento similar também foi verificado em relação ao conteúdo de 
minerais. 
A similaridade entre os resultados de caracterização da composição 
centesimal dos queijos já era esperada, uma vez que as três formulações foram 
desenvolvidas utilizando o mesmo lote de leite, bem como a mesmo processo 
produtivo. Quanto às formulações os queijos diferiram entre si apenas em relação 
aos condimentos utilizados. 
As formulações QAB1, QAB2 E QAB3, apresentaram conteúdos de proteína 
de 10,62 ± 0,502 g.100g-1, 10,64 ± 0,600 g.100g-1e 10,57 ± 0,550 g.100g-1, 
respectivamente. Tais valores são bastante similares aos relatados por Todescato e 
Coloneti (2009) as quais desenvolveram queijos análogos ao Boursin a partir de leite 
bovino. Estes autores relataram valores de proteína de 9,05  0,502 e conteúdo de 
lipídios de 27,00  1,101. O conteúdo de lipídios encontrados pelos autores também 
foi bastante similar aos observados no presente trabalho, que foram de 29,00 ± 
0,902 g.100g-1, 29,00 ± 0,903 g.100g-1,e 29,00 ± 0,815 g.100g-1, respectivamente 
nas formulações QAB1, QAB2 E QAB3.  
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Com relação ao conteúdo de gordura, as formulações desenvolvidas 
apresentaram conteúdo 41 % inferior ao queijo Boursin tradicional, o qual é 
considerado um queijo triplo-creme com teor de gordura de 70 % no extrato seco. 
Tal característica pode ser um parâmetro atrativo, uma vez que os consumidores, de 
maneira geral, têm buscado produtos com menores quantidades de gordura. 
No entanto, mesmo com um conteúdo de gordura bastante inferior aos 
queijos triplo-creme, como o Boursin tradicional, de acordo com a Portaria n° 146 de 
07 de março de 1996 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
(BRASIL, 1996), que regulamenta a identidade e qualidade dos produtos lácteos, os 
queijos elaborados podem ser classificados como queijo do tipo “gordo”.  
Os teores de umidade dos queijos foram de 64,60 ± 0,923 g.100g-1 
(formulação QAB1), 64,20 ± 0,841 g.100g-1 (formulação QAB2) e 64,30 ± 0,855 
g.100g-1(formulação QAB3), o que os classifica como queijos de muito alta umidade 
(queijos com umidade não inferior a 55 %), de acordo com a Portaria n° 146 de 07 
de março de 1996. Segundo a mesma portaria, também, são considerados queijos 
de massa branda ou mole. Em relação a umidade foi verificado nas formulações um 
conteúdo de umidade um pouco superior ao descrito por Todescato e Coloneti, 
(2009), os quais verificaram teor de umidade de 60,80  1,23 g.100g-1. 
Em relação ao conteúdo de cinzas foram verificados conteúdos de 1,95 ± 
0,001 g.100g-1, 2,00 ± 0,011 g.100g-1 e 2,19 ± 0,002 g.100g-1, respectivamente. 
Valores estes, superiores aos descritos Todescato e Coloneti (2009), que 
encontraram conteúdo de 0,75  0,005 g.100g-1. Considerando que em média o leite 
bovino apresenta conteúdo de resíduo mineral de 0,7 % (ORDONEZ, 2005), os 
valores superiores encontrados podem estar associados aos condimentos 
empregados na formulação.  
Além de ser uma boa fonte de cálcio, o queijo também contém outros 
minerais, tais como magnésio e fósforo em quantidades apreciáveis, contribuindo 
significativamente para a ingestão diária recomendada desses elementos (SPADOTI 
& OLIVEIRA, 1999). Com relação ao conteúdo de cálcio, as concentrações 
encontradas foram: 4,8 ± 0,120 (mg.g-1), 4,8 ± 0,201 (mg.g-1), 5,0 ± 0,401 (mg.g-1), 
para as respectivas formulações (QAB1, QAB2 e QAB3). Os teores desse elemento 
encontrados no leite de vaca são, em média 123,0 mg.100mL-1 (VIEIRA, 1986). As 
quantidades superiores de cálcio em queijos em relação as concentrações desse 
mineral no leite, pode ser explicada pela forte associação do cálcio com as micelas 
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de caseína (KIRA e MAIHARA, 2007). bem como, pela adição de cloreto de cálcio 
no leite durante elaboração do produto.  
Os conteúdos de zinco e potássio encontrados (TABELA 13) nos queijos 
estão próximos aos citados pela literatura. De acordo com a Associação Brasileira 
das Indústrias de Queijos (ABIQ, 2005), os teores de Zinco variam de 0,02 mg.g-1 a 
0,1 mg.g-1, sendo que nas formulações QAB1, QAB2 e QAB3, as quantidades desse 
elemento encontrados foram: 0,012 ± 0,001 (mg.g-1), 0,011 ± 0,002 (mg.g-1) e 0,012 
± 0,001 (mg.g-1) respectivamente. Os teores de potássio, de 1,0 (mg.g-1) a 2,0  
(mg.g-1), sendo encontrados, 2,3 ± 0,021 (mg.g-1), 2,4 ± 0,012 (mg.g-1) e 2,5 ± 0,011 
(mg.g-1), nas formulações, respectivamente. Os conteúdo de cálcio, zinco e potássio 
encontrados nas formulações de queijo desenvolvidas no presente trabalho, são 
bastante semelhantes as encontradas por Todescato e Coloneti (2009). Estes 
autores encontraram conteúdos de 4,6  0,24 mg.g-1 , 2,0  0,07, 0, 015  0,002 e 
0,007  0,001 para cálcio, potássio, zinco e cobre, respectivamente.  
Os resultados obtidos nas análises microbiológicas pelo Número Mais 
Provável (NMP.g-1) de Coliformes totais e termotolerantes das amostras dos queijos 
produzidos, indicaram a boa qualidade sanitária dos mesmos. Foram verificadas 
contagens de <3 NMP.mL-1 (Número Mais Provável por mL), tanto no queijo QAB1, 
QAB2 como no queijo QAB3 em relação a Coliformes totais e termotolerantes. A 
legislação brasileira através da portaria 146 de 07/03/1996 do Ministério da 
Agricultura do Abastecimento e da Reforma Agrária estabelece para queijos de 
muito alta umidade um limite máximo de 1 x 103 NMP.g-1 para coliformes totais 
(BRASIL, 1996), e 5 x 102 NMP.g-1 para termotolerantes, estabelecido pela RDC º 12 
(BRASIL, 2001).  
Com relação à contagem de Estafilococos coagulase positiva, foram 
encontrados valores inferiores a 1,0 x 101UFC.g-1nas formulações de queijo, sendo o 
o limite máximo estabelecido pela legislação brasileira de 102 UFCg-1 , de acordo 
com a RDC n° 12 de 02/01/2001, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 
(BRASIL, 2001). Salloti et al., (2006) ao analisar amostras de queijo do tipo minas 
frescal, sendo amostras de fabricação industriais (30) e artesanais (30, encontraram 
valores que variaram de <1,0 x 102 a >5,0 x 104 UFC.g-1, ou seja, acima do 
estabelecido pela .legislação A contaminação de queijos por Estafilococos pode 
resultar da sua presença na matéria-prima ou da contaminação durante o 
processamento, principalmente, pelos manipuladores. Esses microrganismos, em 
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condições favoráveis, proliferam e podem produzir enterotoxinas responsáveis pela 
intoxicação alimentar estafilocócica (SOUZA et al., 2011). 
 Não foram constatado presença de Salmonella sp em nenhuma das amostras 
de queijo analisadas, sendo este resultado satisfatório por apresentar-se dentro dos 
padrões estabelecidos pela Legislação Brasileira (BRASIL, 2001), ou seja ausência 
em alimentos. 
 
 
5.3.2 Avaliação Sensorial dos queijos desenvolvidos 
 
 
Na Tabela 14, estão descritas as médias das notas atribuídas pelos 
julgadores a cada parâmetro sensorial avaliado nas formulações dos queijos. 
 
 
Tabela 14 -Média das notas atribuídas pelos julgadores aos parâmetros sensoriais avaliados. 
Queijos Aparência Sabor Aroma Consistência Impressão global 
QAB1 8,06a 7,94a 7,78a 7,72a 7,98a 
QAB2 6,64b 6,52b 6,98b 7,60a 6,74b 
QAB3 7,68a 7,04b 7,18b 7,76a 7,34c 
Obs.: Média com letras iguais não diferem estatisticamente entre si (p < 0,05). 
 
 
Conforme pode ser observado na Tabela 14, verifica-se que não houve 
diferença significativa (P<0,05) entre as amostras QAB1 e QAB3, no entanto estas 
diferiram da amostra QAB2, sendo que esta foi a que teve a menor aceitabilidade 
em relação ao atributo aparência. Tal resultado indica que os condimentos (tomate 
seco (QAB1), açafrão (QAB2) e páprica doce (QAB3)) empregados nas formulações 
dos queijos interferiram na aparência final do produto de forma perceptível, levando 
a uma maior ou menor aceitação. A formulação QAB2, condimentada com açafrão, 
apresentou coloração amarela bastante acentuada, o que provavelmente foi 
responsável por sua menor aceitação entre as demais formulações em relação a 
aparência. De fato, cabe destacar que alguns julgadores descreveram algumas 
percepções na ficha de avaliação sensorial em relação à aparência, como: “a cor 
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lembra corante artificial e medicamento” ou “cor chamativa”. Verifica-se no 
histograma de distribuição das respostas na escala hedônica de 9 pontos descrito no 
Gráfico 43, que 80 % das respostas dos julgadores em relação a aparência ficaram 
concentradas em gostei muitíssimo ou gostei muito para amostra condimentada com 
tomate seco. Na amostra condimentada com páprica doce verificou-se uma 
concentração de notas 9 e 8 de 64 %, já para a amostra condimentada com açafrão 
foi verificada apenas 32 % de notas 9 e 8 (notas correspondentes a gostei 
muitíssimo e gostei muito). De fato, ficou bem claro que a amostra condimentada 
com açafrão não teve boa aceitação em relação ao parâmetro aparência. 
 
 
 
Gráfico 43 - Histograma de distribuição de frequência das notas de aceitação atribuídas pelos 
provadores ao atributo aparência. 
 
 
Segundo Dutcosky (2007) o impacto visual é um elemento que a indústria 
alimentícia utiliza para tornar um alimento apetitoso, sendo que os sinais visuais são 
muito importantes no controle de qualidade da matéria-prima, quando do julgamento 
de um alimento para um determinado atributo. As características visuais do alimento 
induzem o consumidor a esperar certo sabor correspondente, isso porque, cada vez 
que está ante determinada imagem, recordar-se-á de tudo o que já aprendeu sobre 
aquele alimento em particular. 
 Com relação ao atributo sabor a amostra condimentada com tomate seco 
(QAB1) teve maior aceitação sensorial. Não houve diferença significativa (p0,05) 
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entre a aceitação do sabor das amostras condimentadas com açafrão (QAB2) e 
páprica doce (QAB3), sendo o sabor destas menos aceito pelos provadores.   
O tomate seco possui sabor característico e agradou a maioria dos 
provadores. Algumas observações feitas na ficha de avaliação sensorial ressaltaram 
que o sabor da amostra era suave e natural. No Gráfico 44 pode ser verificado que 
de fato a amostra condimentada com tomate seco teve maior aceitação, sendo que 
80 % das respostas relativas ao sabor foi de gostei muitíssimo ou muito, já para a 
amostra condimentada com açafrão verifica-se apenas 30 % de tais respostas. 
 
 
 
Gráfico 44 - Histograma de distribuição de frequência das notas de aceitação atribuídas pelos 
provadores ao atributo sabor. 
 
 
 Similarmente ao que foi observado em relação ao sabor, a amostra 
contimentada com tomate seco teve maior aceitação que as amostras 
condimentadas com açafrão ou páprica doce, as quais não diferiram 
significativamente (p0,05) entre si na aceitação do aroma. Conforme ressalta 
Dutcosky (2007), o aroma sugere contato direto e evoca o prazer de comer, sendo 
que esse atributo é uma característica que o alimento possui que se sobrepõe ao 
sabor, porém, ambos juntos, constituem o sabor. 
O gráfico 45, mostra que 36 % dos provadores atribuíram nota 8 (gostei 
muito) para a amostra QAB1, e 30 % atribuíram nota 9 (gostei muitíssimo) quanto ao 
aroma da mesma amostra. Já para amostra QAB2, 24 % atribuíram nota 8 e 20 % 
nota 9 e para a amostra QAB3 as notas 8 e 9 corresponderam a 28 % e 16 %, 
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respectivamente. Considerando que a formulação da massa básica dos queijos 
produzidos eram iguais, os condimentos contribuíram para diferenças perceptíveis 
de sabor e aroma, e consequentemente para níveis de aceitação diferentes com 
destaque para a amostra condimentada com tomate seco. 
 
 
 
Gráfico 45 - Histograma de distribuição de frequência das notas de aceitação atribuídas pelos 
provadores ao atributo aroma. 
 
 
 Já com relação ao atributo sensorial consistência, não foram verificadas 
diferenças significativas (p0,05) entre as amostras, ou seja, a percepção da 
consistência foi igual para todas as amostras. Tal resultado indica que os diferentes 
condimentos empregados nas formulações não contribuíram para mudanças de 
consistência dos queijos. O Gráfico 46 demonstra que as notas dos provadores para 
o atributo consistência ficaram concentradas em 7 (gostei regularmente), 8 (gostei 
muito) e 9 (gostei muitíssimo) e com níveis de rejeição (notas 3, 2 e 1) bastante 
baixos. 
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Gráfico 46 - Histograma de distribuição de frequência das notas de aceitação atribuídas pelos 
provadores ao atributo consistência. 
 
 
Conforme, já esperado em função dos resultados de aceitação sensorial 
referente aos atributos aparência, sabor e aroma, a formulação QAB1 teve maior 
aceitação global (impressão global do produto). A referida amostra teve maiores 
índices de notas 8 e 9 (GRÁFICO 47), isto é 74 % dos provadores afirmaram ter 
gostado muito ou muitíssimo da mesma e não houve diferenças significativas entre 
as amostras QAB2 e QAB3 em relação a aceitação global.  
 
 
 
Gráfico 47 - Histograma de distribuição de frequência das notas de aceitação atribuídas pelos 
provadores ao atributo impressão global. 
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5.3.3 Intenção de Compra 
 
 
Os dados de intensão de compra dos queijos produzidos estão demonstrados 
na Tabela 15 e no Gráfico 48. A Análise de Variância (ANOVA) (P<0,05) e o teste de 
comparação de média de Tukey indicaram, diferenças significativas em relação à 
intensão de compra dos queijos desenvolvidos. Os provadores demonstraram maior 
intensão de compra da amostra QAB1 em relação as demais. Por outro lado, 
responderam com menor intensão em relação a amostra QAB2. 
 
 
Tabela 15 – Intenção de compra referente às amostras QAB1, QAB2 e QAB3) 
 
Queijos Intenção de compra 
QAB1 4,28a 
QAB2 3,16b 
QAB3 3,60c 
 
 
 
Gráfico 48 - Distribuição dos provadores em relação à intenção de compra 
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É verificado no Gráfico 48, que 82 % dos provadores indicaram que 
provavelmente ou certamente comprariam o queijo da amostra QAB1 e apenas 2 % 
afirmou que certamente ou provavelmente não compraria o mesmo. Por outro lado, 
apenas 42 % afirmaram que provavelmente ou certamente comprariam o queijo da 
amostra QAB2, sendo que este teve um índice de 36 % de provadores que 
afirmaram que certamente ou provavelmente não o comprariam.  
A maior aceitação da amostra condimentada com tomate seco pode estar 
associada ao fato de do tomate seco ser um condimento já conhecido e apreciado 
pelo consumidor brasileiro, contrariamente ao condimento açafrão, que é mais 
conhecido e utilizado pelo povos asiáticos. 
 
 
5.3.4 Índice de Aceitabilidade (I.A.) 
 
 
A partir dos dados obtidos da avaliação de cada atributo pelos provadores foi 
calculado o Índice de Aceitabilidade (IA) dos produtos por atributo, o que é relevante 
para melhor avaliação e verificação da aceitação do produto.  
 Através do Gráfico 49, foi verificado que em todos os atributos sensoriais 
avaliados nas três amostras de queijo, o Índice de Aceitação foi superior a 70 %. Tal 
resultado é bastante interessante, pois, demonstra que ambas as formulações 
inclusive a formulação QAB2 apresentam potencial para comercialização. De acordo 
com Teixeira et al., (1987) é necessário um índice de aceitabilidade mínimo de 70 % 
para que um produto seja considerado aceito quanto às suas propriedades, 
sensoriais e considerado com potencial comercial. 
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Gráfico 49 - Índice de Aceitabilidade das formulações de queijos análogo ao Boursin (QAB1, 
QAB2, QAB3). 
 
 
 Cabe salientar que existem diferentes metodologias para avaliação sensorial 
de produtos alimentícios e que existem diferentes questões envolvidas no sucesso 
comercial de determinado produto. Existem questões de ordem cultural e social 
envolvidas no mercado consumidor. Nesse sentido, existem produtos comumente 
consumidos em determinadas regiões e não consumidos em outras. Há produtos 
mais consumidos por determinados grupos econômicos e menos ou não 
consumidos por outros. Outro fator de grande relevância é o trabalho de marketing 
envolvido no mercado de alimentos, sendo o mercado brasileiro um mercado que 
possui número grande de indústria alimentícias que investem elevados montantes 
econômicos no lançamento e divulgação de novos produtos. Porém o consumidor 
brasileiro tem como característica a disposição para experimentar novos produtos e 
nesse sentido, pequenas agroindústrias podem conquistar este consumidor e 
garantir o sucesso comercial de seus produtos sem grandes investimentos 
publicitários. Obviamente, tais empresas precisam divulgar seus produtos, porém 
isto pode ser feito em feiras e eventos locais, bem como através de degustações ao 
público junto ao mercado varejista. 
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 
 
As propriedades rurais produtoras de leite pertencentes à comunidade 
Independência do município de Pato Branco caracterizam-se basicamente como 
propriedades de base familiar, tendo a atividade leiteira grande relevância 
econômica para as mesmas. A atividade leiteira tem forte influencia sobre os 
aspectos de qualidade de vida dos agricultores, contribuindo grandemente para a 
aquisição de bens de consumo.  
A maioria dos produtores de leite da comunidade atuam na atividade leiteira 
há bastante tempo, o que demonstra que a comunidade tem tradição na produção 
de leite. Atualmente a produtividade média de leite na comunidade é superior a 
produtividade média da região sudoeste do Paraná.   
Com relação a formação educacional, a comunidade tem como característica 
um nível de formação acadêmica relativamente baixo, com elevado percentual de 
componentes familiares que não possuem formação fundamental completa. No 
entanto, é observado melhoria na formação educacional nos últimos anos, havendo 
grande número de jovens com melhor nível de instrução que os pais e com alguns 
jovens agricultores cursando o ensino superior e a pós-graduação. 
Para o desenvolvimento e crescimento da atividade leiteira na comunidade é 
necessário que sejam elaboradas políticas públicas que possibilitem e contribuam 
para a capacitação técnica continuada dos produtores. Há necessidade de 
treinamentos e capacitação quanto aos aspectos de boas práticas e manejo na 
ordenha, visando a melhoria da qualidade final do leite. Da mesma forma, há a 
necessidade de capacitação quanto a gestão econômica-financeira da propriedade. 
Há necessidade de melhorias com relação a alimentação do rebanho, o que 
poderia contribuir tanto para melhoria da qualidade do leite como para aumento da 
produtividade. Considerando o cenário nacional do leite, boa qualidade e elevada 
produtividade são fatores essenciais para o sucesso da atividade. 
Com relação a qualidade do leite produzido na comunidade independência 
não foram verificadas fraudes ou adulterações no produto, no entanto é preocupante 
a qualidade do produto, considerando as exigências legais impostas pela Instrução 
Normativa 51. 
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De maneira geral, o leite das propriedades apresentou baixa qualidade 
microbiológica e elevada contagem de células somáticas, estando em desacordo 
com os parâmetros de qualidade exigidos na IN 51. É fator preocupante também a 
qualidade microbiológica da água utilizada na atividade leiteira das propriedades, 
sendo constatada contaminações microbianas que tornam a água imprópria para o 
consumo e para as atividades de limpeza e higiene do processo de ordenha. 
Não foi verificado correlação direta entre maior nível de tecnologia na 
propriedade e melhor qualidade do leite, o que sugere que o fator principal 
responsável pela qualidade do leite sejam problemas relacionados as Boas Práticas 
de Manejo e Ordenha. Dessa forma, fica evidenciado que há problemas de 
treinamentos específicos que contribuam de fato para a melhoria da qualidade do 
leite. É fundamental, que treinamentos voltados à formação técnica para a produção 
e higiene, sejam proporcionadas aos produtores, para que possam se adequar à 
legislação.  
Foram desenvolvidos queijos análogo ao Boursin, os quais tiveram boa 
aceitação sensorial entre o painel avaliador, com destaque para o queijo 
condimentado com tomate seco. Os testes sensoriais de aceitação e intenção de 
compra demonstraram que o mesmo tem elevado potencial de sucesso comercial. 
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APÊNDICE A – PESQUISA SOCIOECONÔMICA REFERENTES ÀS FAMÍLIAS DA 
COMUNIDADE INDEPENDÊNCIA DE PATO BRANCO-PR 
 
 
MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO 
UNIVERSIDADE TECNOLÓGICA FEDERAL DO PARANÁ 
CAMPUS PATO BRANCO 
Programa de Pós-Graduação em Desenvolvimento Regional 
 
 
I IDENTIFICAÇÃO DA FAMÍLIA 
Data:__/__/__ 
1) Nome do Produtor 
 
2) Telefone para contato com a propriedade 
 
3) Sexo do entrevistado 
 (  ) M 
 (  ) F 
 (  ) M e F (ambos respondem a entrevista) 
 
4) O entrevistado é o proprietário? (se existe na família que realiza o trabalho na 
propriedade, sem a presença dos donos da propriedade) 
 (  ) Sim 
 (  ) Não 
 
5) Distância  (Aberta Numérica )da Sede (Km) Referência: Prefeitura 
 
6) Composição familiar 
 
 1=pai  
2=mãe 
3=filho  
4=filha 
5=nora 
6=genro  
7=neto 
8=outro 
Idade 
(anos) 
Trab.propr.(1=sim;2
=não;3=infant;4=ido
so;5=defic) 
Trabalho 
externo 
(1=sim; 
2=não; 
3=estuda) 
Es.(1=EFI;2=
EFC;3=EMI;4
=EMC;5=ET;6
=ES;7=Analf;8
=EE 
Qualif. 
agr/técnico=1; 
SENAR=2; 
3=não possui 
1       
2       
3       
4       
5       
6       
7       
8       
9       
10       
11       
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12       
13       
14       
15       
 
7) Origem  (Simples escolha)da família 
 (  ) Polonês 
 (  ) Italiano 
 (  ) Português 
 (  ) Alemão 
 (  ) Francês 
 (  ) Outra. Qual? ____________________________ 
 
II COMPOSIÇÃO DA MÃO-DE-OBRA 
8) Mão-de- (Aberta Numérica )obra familiar (número de pessoas): 
 
9) Existe  (Simples escolha)mão-de-obra contratada fixa 
 (  ) Sim 
 (  ) Não    Se selecionou esta alternativa, salte para a questão 13 
 
10) Mão-de-obra contratada fixa 
 
 Gênero (M; F) Idade (anos) Horas mensais de atividade 
1    
2    
3    
 
11) Custo  (Aberta Numérica )diário da mão-de-obra contratada (R$) 
 
12) Em  (Simples escolha)quais atividades a mão-de-obra contratada é utilizada 
 (  ) Atividade leiteira 
 (  ) Atividade leiteira e outras 
 (  ) Outras. Quais? ____________________________ 
 
13) Existe  (Simples escolha)mão-de-obra contratada eventual 
 (  ) Sim 
 (  ) Não    Se selecionou esta alternativa, salte para a questão 18 
 
14) Mão-de-obra contratada eventual 
 
 Gênero (M; F) Idade Dias anuais de 
trabalho 
1    
2    
 
15) Para  (Simples escolha)quais atividade a mão-de-obra contratada é utilizada 
 (  ) Atividade leiteira 
 (  ) Atividade leiteira e outras 
 (  ) Outras. Quais? ____________________________ 
 
16) Custo  (Aberta Numérica )eventual diário 
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III RECURSOS HÍDRICO DISPONÍVEIS 
17) Origem  (Multipla escolha)da água utilizada na atividade leiteira 
 [  ] Açude 
 [  ] Sanga 
 [  ] Rede pública 
 [  ] Poço artesiano 
 [  ] Poço não artesiano 
 [  ] Poço semi-artesiano 
 
18) É feito  (Simples escolha)análise da água utilizada na atividade leiteira 
 (  ) Sim 
 (  ) Não    Se selecionou esta alternativa, salte para a questão 21 
 (  ) Se     Se selecionou esta alternativa, salte para a questão 21uso de poço artesiano, 
análise realizada pelo município. Sanepar. 
 
19) Tipos de análise 
 
 Custo por 
análise 
(R$) 
Frequência das 
análises 
(1=semestral; 
2=anual) 
Laboratório 
(1=UTFPR; 2=outro) 
Coliformes totais e 
termotolerantes 
   
Cloretos    
Minerais    
Carbonatos    
Metais pesados    
Escherichia coli    
Outros    
 
IV CAPITAL FÍSICO 
20) Benfeitorias/Instalações 
 
 Quantidade (un) Área total (m2) Tipo 
(1=alvenaria; 
2=madeira; 
3=mista) 
Idade do bem 
(anos) 
Sala de 
ordenha/alimentação 
junto 
    
Sala de alimentação 
separadamente 
    
 
21) Equipamentos 
 
 Possui 
(1=sim; 
2=não) 
Quantidade 
(un) 
Aquisição 
recursos ativ. 
leiteira 
(1=sim; 
2=não) 
Idade do bem 
(anos) 
Quantos 
conjuntos tem 
a 
ordenhadeira 
Ordenhadeira      
Tanque de      
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expansão 
Ensiladeira      
Forrageira      
Carreta de 
tração 
mecânica 
     
Outros      
 
22) Qual o  (Simples escolha)principal tipo de abastecimento de energia alétrica 
 (  ) Rede geral monofásica 
 (  ) Rede geral trifásica 
 (  ) Outro. Qual? ____________________________ 
 
V TRABALHO NA PROPRIEDADE 
23)  (Multipla escolha)Atividades desenvolvidas na propriedade 
 [  ] Soja. Destino: _____________ 
 [  ] Milho. Destino: _____________ 
 [  ] Feijão. Destino: _____________ 
 [  ] Trigo. Destino: _____________ 
 [  ] Piscicultura. Destino: _____________ 
 [  ] Leite. 
 [  ] Outra. Qual? _____________ 
 
24) Qual  (Simples escolha)das atividades gera maior renda líquida 
 (  ) Soja. Área utilizada (ha): ____________________________ 
 (  ) Milho. Área utilizada (ha): ____________________________ 
 (  ) Feijão. Área utilizada (ha): ____________________________ 
 (  ) Trigo. Área utilizada (ha): ____________________________ 
 (  ) Piscicultura. Área utilizada (ha): ____________________________ 
 (  ) Leite. 
 (  ) Outra. Qual? ____________________________ 
 
25) Situação fundiária atual 
 
 Própria Arrendamento 
de terceiros 
(ha) (1=sim; 
2=não) 
Área (ha) Arrendamento 
para terceiros 
(1=sim; 
2=não) 
Área (ha) 
Área da 
propriedade(ha) 
     
 
26) Área na  (Simples escolha)propriedade nos últimos 10 anos: 
 (  ) Aumentou. Fonte de recursos para compra: ____________________________ 
 (  ) Diminuiu. Por quê: ____________________________ 
 (  ) Permaneceu estável. 
 
VI TRABALHO NA ATIVIDADE LEITEIRA 
27) Há  (Aberta Numérica )quanto tempo se trabalha com gado leiteiro na propriedade 
(anos) 
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28) Qual o  (Aberta Numérica )tempo (anos) em que o trabalho com a atividade leiteira tem 
fins comerciais 
 
29)  (Multipla escolha)Tamanho do rebanho leiteiro (nº de cabeças) 
 [  ] Vacas em lactação _____________ 
 [  ] Vacas secas _____________ 
 [  ] Novilhas _____________ 
 [  ] Bezerros _____________ 
 
30) Qual a raça dos animais que fazem parte do rebanho leiteiro (histórico dos animais) 
 
 Nº de animais Leite 
produzido/dia/L 
Nº de animais 
de 1ª cria 
Nº de animais 
até 5ª cria 
Nº de animais 
a partir da 5ª 
cria 
Holandesa 
Jersey 
     
Jersey      
Mestiça      
Outra      
 
31) Manejo da alimentação do gado leiteiro 
 
 Possui (1=sim; 
2=não) 
Período 
disponível(1=inverno; 
2=verão; 3=ano todo) 
Área cultivada (ha), 
ou quantidade 
utilizada (Kg) 
Silagem    
Pastagem perene 
(tifton, ...) 
   
Pastagem anual de 
inverno (aveia, 
azevém) - forrageiras 
   
Ração    
Outro/farelo/sal 
mineral 
 
   
Mandioca    
 
32) A  (Simples escolha)pastagem perene recebe adubação conforme necessidade (esterco 
bovino, esterco suíno, cama de aviário, adubação mineral, etc? 
 (  ) Sim. Qual? ____________________________ 
 (  ) Não. Por quê? ____________________________ 
 
33) Qual o  (Multipla escolha)destino do leite produzido 
 [  ] Venda in natura (direto ao consumidor) volume mensal vendido (L) _____________ 
 [  ] Venda à usina de beneficiamento. Volume mensal vendido (L) _____________ 
 
34) Faz  (Simples escolha)beneficiamento do leite na propriedade? 
 (  ) Sim. Volume (L) ____________________________ 
 (  ) Não     Se selecionou esta alternativa, salte para a questão 
37____________________________ 
 
35) No caso de beneficiamento do leite na propriedade, quais produtos são produzidos e 
qual destino é dado? 
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 Produz (1=sim; 2=não) Destino (1=domicílio; 
2=mercados; 3=feira do prod) 
Queijo   
Yogurte   
Doce de leite   
Ricota   
Bebida láctea   
Outro. Qual?   
 
36) O leite  (Simples escolha)beneficiado na propriedade é pasteurizado? 
 (  ) Sim 
 (  ) Não 
 
37) É feito  (Simples escolha)algum tipo de análise do leite na propriedade? 
 (  ) Sim 
 (  ) Não    Se selecionou esta alternativa, salte para a questão 39 
 
38) Análise do leite na propriedade 
 
 Considera eficiente 
(1=sim; 2=não) 
Freq. 
análises(1=diar;2=sem;3=vez 
em qdo;4=não faz 
Quem realiza 
(1=ordenhador; 
2=outro) 
Teste do caneco 
preto 
   
Teste da raquete 
(CMT) 
   
Outra. Qual?    
 
39) É feito  (Simples escolha)análise em laboratório? 
 (  ) Sim 
 (  ) Não    Se selecionou esta alternativa, salte para a questão 41 
 
40) Descrição laboriatorial das análises 
 
 Considera eficiente 
(1=sim; 2=não) 
Freq. 
análises(1=diar;2=sem;3=vez 
em qdo;4=não faz 
Quem realiza 
(1=ordenhador; 
2=outro) 
Teste do caneco 
preto 
   
Teste da raquete 
(CMT) 
   
Outra. Qual?    
 
41) A  (Simples escolha)análise laboratorial do leite 
 (  ) Laticínio 
 (  ) Conta própria (produtor) 
 
42) A  (Simples escolha)propriedade já perdeu leite em função da necessidade de 
cuidados? 
 (  ) Sim 
 (  ) Não    Se selecionou esta alternativa, salte para a questão 45 
 
43) Po quais  (Simples escolha)motivos perdeu leite? 
 (  ) Necessidade do uso de antibióticos ou parasiticidas (resíduos no leite) 
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 (  ) Bactérias acima do nível permitido pela legislação 
 (  ) Acidez 
 (  ) Outro. Qual? ____________________________ 
 
44) Qual foi  (Aberta Numérica )o prejuízo (R$) 
 
45) Os  (Simples escolha)animais já foram acometidos com brucelose? 
 (  ) Sim 
 (  ) Não 
 
46) E por  (Simples escolha)tuberculose? 
 (  ) Sim  
 (  ) Não 
 
47) A  (Simples escolha)propriedade já perdeu animais por causa dessas doenças? 
 (  ) Não    Se selecionou esta alternativa, salte para a questão 49 
 (  ) Sim. Qual a doença? ____________________________ 
 
48) Número (Aberta Numérica )de animais abatidos 
 
49) Os animais são ou foram vacinados/exame contra/detecção de tuberculose e brucelose? 
 
 1=Sim; 2=Não; 3=Exame Aplicação feita por: 
1=veterinário; 2=proprietário 
Brucelose   
Tuberculose   
 
50)  (Simples escolha)Costuma-se respeitar o período de carência quando se utiliza algum 
tipo de medicamento  (antibiótico ou parasiticida) no gado leiteiro? 
 (  ) Sim 
 (  ) Não 
 
VII PROCESSOS MERCANTIS 
51)  (Multipla escolha)Aquisição de insumos para o gado leiteiro 
 [  ] Ração. Valor mensal gasto (R$) _____________ 
 [  ] Sal Mineral. Valor mensal gasto (R$) _____________ 
 [  ] Farelo. Valor mensal gasto (R$) _____________ 
 [  ] Torta de seja. Valor mensal gasto (R$) _____________ 
 [  ] Vitacon (prevenção da mastite) - homeopático. Valor mensal (R$)  
 [  ] Sal comum. Valor gasto (R$) _____________ 
 
52) Realiza  (Simples escolha)compra de animais para a atividade leiteira? 
 (  ) Não    Se selecionou esta alternativa, salte para a questão 54 
 (  ) Sim 
 
53) Compra de animais para a produção de leite 
 
 De quem compra Critérios para compra 
(1=preço; 2=raça; 3=perfil) 
Holandesa   
Jersey   
Mestiça   
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54) É feito  (Simples escolha)seleção de vacas na propriedade (criação da terneira)? 
 (  ) Sim 
 (  ) Não 
 
55) Formas  (Aberta Texto )de seleção 
 
56) De  (Multipla escolha)quem recebe orientação para a seleção dos animais 
 [  ] Saberes empíricos 
 [  ] Cursos assistidos 
 [  ] Veterinário do Município 
 [  ] Outro profissional. Qual? _____________ 
 
57) A  (Simples escolha)reprodução dos animais se dá por: 
 (  ) Inseminação artificial 
 (  ) Monta natural 
 (  ) Monta natural e inseminação artificial 
 
VIII FORMAS PRODUTIVAS: ORDENHA 
58) Quem  (Simples escolha)realiza a ordenha dos animais? 
 (  ) Homens 
 (  ) Mulheres 
 (  ) Homens e mulheres 
 
59) A  (Simples escolha)ordenha realizada no rebanho é do tipo 
 (  )     Se selecionou esta alternativa, salte para a questão 62Manual (pequenos 
rebanhos) 
 (  ) Mecanizada (menor risco de contaminação) 
 (  ) Manual e mecanizada 
 
60) Tipo e  (Simples escolha)sistema de ordenha mecanizada 
 (  ) Balde-ao-pé (simples) 
 (  ) Lado-a-lado (semi-canalisada) - sem fosso 
 (  ) Lado-a-lado (canalisada) - sem fosso 
 (  ) Espinha-de-peixe - com fosso (canalisada) 
 (  ) Tipo tandem (fila indiana) - canalisada 
 (  ) Tipo tandem (fila indiana) - semi-canalisada 
 
61) Qual a  (Simples escolha)frequência da lavagem da ordenhadeira 
 (  ) Diariamente 
 (  ) A cada dois dias 
 (  ) Após cada ordenha 
 (  ) Um vez por semana 
 (  ) Outra. Quando? ____________________________ 
 
62) Todos  (Simples escolha)os equipamentos de ordenha estão limpos e são mantidos 
fechados quando não estão em uso, e há uma rotina para esta limpeza? 
 (  ) Sim 
 (  ) Não 
 
63) Caso a  (Simples escolha)venda é feita para laticínio, a cada quantos dias o caminhão 
passa para pegar o leite? 
 (  ) Diariamente 
 (  ) A cada dois dias 
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 (  ) A cada três dias 
 (  ) Mais de três dias 
 
64)  (Multipla escolha)Descreva os procedimentos utilizados durante a ordenha 
 [  ] Lavagem dos tetos com água corrente 
 [  ] Lavagem dos tetos apenas quando está sujo 
 [  ] Secagem dos tetos com papel 
 [  ] Secagem dos tetos com pano 
 [  ] Teste de mastite (caneco preto ou raquete) em todas as ordenhas 
 [  ] Teste de mastite (caneco preto ou raquete) eventualmente 
 [  ] Descarte dos primeiros jatos de leite 
 [  ] Aplicação de iodo após a ordenha (pós-diping) 
 [  ] Linha de ordenha (evitar mastite contagiosa): 1º vacas primiparas (1ªcria) sem mastite; 
2º vacas pluríparas que nunca tiveram mastite; 3º vacas com mastite clínica 
 [  ] Realiza teste pré-dipping (desinfeção dos tetos antes da ordenha prevenção de 
mastite ambiental - I ou Cl) 
 [  ] Ordenha com bezerro-ao-pé 
 [  ] Sequência de um horário fixo para a realização da ordenha 
 [  ] As instalações são preparadas antes de chamar as vacas para o local de ordenha 
 [  ] Respeito à individualidade das vacas companheiras 
 [  ] Caso suspeita de mastite em algum animal, ou que já tenha tido a doença, faz a 
identificação  para facilitar o manejo 
 
65) Quanto  (Simples escolha)ao resfriamento do leite, utiliza-se: 
 (  ) Tarro em freezer (resfriamento por imersão) 
 (  ) Tanque de expansão 
 (  ) Outra. Qual? ____________________________ 
 
66) O  (Simples escolha)equipamento resfria o leite a menos de 8ºC se estocado por mais 
de 2 horas desde a ordenha e a menos de 6ºC caso não coletado diariamente. 
 (  ) Sim 
 (  ) Não 
 
67)  (Simples escolha)Momento da alimentação no cocho 
 (  ) Durante a ordenha 
 (  ) Após a ordenha 
 
68) Realiza  (Multipla escolha)algum tipo de observação para evidenciar possíveis 
indicativos de problemas de saúde nos animais 
 [  ] Observação da cor e textura das fezes e coloração da urina 
 [  ] Observação da pelagem arrepiada, olhos fundos 
 [  ] Apetite do animal (diminuição) 
 [  ] Diposição do animal 
 [  ] Parada da ruminação 
 [  ] Queda na produção de leite 
 [  ] Úbere vermelho e quente (febril) 
 [  ] Espirros 
 [  ] Outra. Qual? _____________ 
 
69) Já  (Simples escolha)houve algum caso de mastite na propriedade entre os animais 
leiteiros? 
 (  ) Sim 
 (  ) Não    Se selecionou esta alternativa, salte para a questão 72 
 
70) Qual  (Simples escolha)antibiótico foi aplicado? 
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 (  ) Gentamicina 
 (  ) Cefalosporinas 
 (  ) Tetraciclina 
 (  ) Outro. Qual? ____________________________ 
 (  ) Não lembra. 
 (  ) Sabe nome comercial. Qual? ____________________________ 
 
71) Qual  (Simples escolha)procedimento tomado quanto ao destino do animal 
 (  ) Depois de curado continua na propriedade 
 (  ) É descartado 
 (  ) Alguns descartados (casos graves) outros continuam (casos simples) 
 
72) De  (Simples escolha)quem recebe orientação para o controle e cuidados com essa 
doença? 
 (  ) Veterinário 
 (  ) Vizinho 
 (  ) Cursos que participa 
 (  ) Veterinário e cursos 
 (  ) Outro. Qual? ____________________________ 
 
73) Utiliza  (Simples escolha)algum tratamento homeopático para controle da mastite 
 (  ) Sim. Qual? ____________________________ 
 (  ) Não 
 (  ) Concomitante com o tratamento com antibiótico 
 
74) Tratamentos realizados no rebanho leiteiro 
 
 Nº 
trat/ano(1=um;2
=dois;3=quado 
precisa;4=não 
faz) 
Épocas 
(1=verão; 
2=inverno;3=qdo 
necessário) 
O q aplica 
(1=Puron;2=ñsab
e;3=ñfaz;4=colos
so;5=out 
Quem 
aplica(1=profissional
;2=proprietário;3=nã
o faz 
Banho 
carrapaticida 
    
Produto 
injetável/vermíf
ugos 
    
Mosca do 
chifre 
    
 
75) Há água  (Simples escolha)limpa corrente disponível para limpeza de vacas sujas e piso 
durante a ordenha, e água potável para a limpeza dos equipamentos de ordenha? 
 (  ) Sim 
 (  ) Não. Situação atual: ____________________________ 
 
76) Todos  (Simples escolha)os materiais e superfícies que entram em contato com o leite 
são feitos de materiais que evitam contaminação 
 (  ) Sim 
 (  ) Não 
 
77) Na sala  (Simples escolha)de ordenha, a limpeza é diária 
 (  ) Sim 
 (  ) Não 
 
78) Na sala  (Simples escolha)de ordenha, há ausência de pragas ou animal doméstico? 
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 (  ) Sim 
 (  ) Não. Quais? ____________________________ 
 
IX TRABALHO E GESTÃO DA PROPRIEDADE 
79) É feito a  (Simples escolha)gestão na propriedade (controle contábil/entradas e saídas)? 
 (  ) Sim. Quem faz? ____________________________ 
 (  ) Não. Porque? ____________________________ 
 
80) Qual a  (Simples escolha)renda bruta mensal na propriedade (salários mínimos) 
 (  ) Menor que 2 
 (  ) Entre 2 e 4 
 (  ) Entre 4 e 6 
 (  ) Entre 6 e 10 
 (  ) Entre 10 e 15 
 (  ) Entre 15 e 30 
 (  ) Acima de 30 
 
81) Existe  (Simples escolha)aposentado/pensionista contribuindo para a renda na 
família/propriedade? 
 (  ) Não 
 (  ) Sim. Quantos? ____________________________ 
 (  ) Pensionista (Viuvêz). 
 
82) Qual a  (Simples escolha)renda bruta mensal oriunda do leite (salários mínimos)? 
 (  ) Menor que 2 
 (  ) Entre 2 e 4 
 (  ) Entre 4 e 6 
 (  ) Entre 6 e 10 
 (  ) Entre 10 e 15 
 (  ) Entre 15 e 20 
 (  ) Acima de 20 
 
83) Tem acesso a capital financeiro (crédito)? (Simples escolha) 
 (  ) Sim 
 (  ) Não    Se selecionou esta alternativa, salte para a questão 86 
 
84) Para quais atividades utiliza créditos? (Multipla escolha) 
 [  ] Compra de equipamentos e animais para a atividade leiteira 
 [  ] Compra de equipamentos para a atividade leiteira 
 [  ] Grãos 
 [  ] Outra. Qual? _____________ 
 
X CAPITAL SOCIAL 
85) Os membros da família costumam participar de atividades na comunidade local e/ou 
município 
 
 Existe na comunidade 
(1=sim; 2=não) 
Participação (1=sim; 
2=não) 
Associação local/regional 
de produtores de leite 
  
Associação local de   
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máquinas 
Coperativa de crédito, etc   
Participa de CITIES 
(Centros de Integração e 
Trocas de Experiências) 
  
Sindicato Trabalhadores 
Rurais (STR 
  
Associação de mulheres e 
clubes de mães 
  
Associação vinculada à 
Igreja (pastoral, coral, 
ministro, etc) 
  
Partido político   
Outros tipos de entidades   
 
XI IDENTIDADE DAS FAMÍLIAS 
86) Com que termo a família se identifica (Simples escolha) 
 (  ) Agricultor 
 (  ) Pecuarista 
 (  ) Produtor rural 
 (  ) Agricultor familiar 
 (  ) Pecuarista familiar 
 (  ) Empresário Rural 
 (  ) Trabalhador rural 
 (  ) Pequeno produtor rural 
 (  ) Outro. Qual? ____________________________ 
 
87) Quando sobra dinheiro, qual a prioridade de aplicação (Multipla escolha) 
 [  ] Bens para a família 
 [  ] Melhoria das condições de moradia 
 [  ] Pecuária leiteira 
 [  ] Compra de terras 
 [  ] Atividades fora da agricultura  
 [  ] Poupança 
 [  ] Outro. Qual? _____________ 
 
88) Quem da família mais contribui para a tomada de decisões na unidade de produção? 
(Simples escolha) 
 (  ) Homem (pai) 
 (  ) Mulher (mãe) 
 (  ) Filhos 
 (  ) Homem e Mulher (Pai e mãe) 
 (  ) Todos 
 
89) A propriedade recebe assistência técnica? (Simples escolha) 
 (  ) Sim. De quem? ____________________________ 
 (  ) Não    Se selecionou esta alternativa, salte para a questão 91 
 
90) Qual a periodicidade da visita do profissional técnico? (Aberta Texto ) 
 
91) Qual o meio de comunicação mais importante para a sua formação e informação -  
(Multipla escolha)comunicação que utiliza? 
 [  ] Rádio 
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 [  ] TV 
 [  ] Jornais e revistas 
 [  ] Material técnico 
 [  ] Dia de campo, palestras e cursos 
 [  ] Internet 
 [  ] Telefone 
 
92) A propriedade recebe algum tipo de informação da Universidade (UTFPR)? (Simples 
escolha) 
 (  ) Sim. Qual setor e assunto? ____________________________ 
 (  ) Não ____________________________ 
 
XII PROJETOS E PERSPECTIVAS DE FUTURO 
93) A família possui Projeto de Vida e de trabalho? (Simples escolha) 
 (  ) Sim 
 (  ) Não 
 (  ) Não de forma bem definida. Possui intenções apenas 
 
94) O projeto da família é permanecer na atividade agrícola? (Simples escolha) 
 (  ) Sim 
 (  ) Não 
 (  ) Não sabe/não respondeu 
 
95) Gostaria que seus filhos seguissem a profissão de agricultor (pecuária de leite) (Simples 
escolha) 
 (  ) Sim 
 (  ) Não 
 (  ) Não sabe/não respondeu 
 (  ) Não. No caso de ser o filho (a) entrevistado 
 (  ) Sim. No caso de ser o filho (a) entrevistado. 
 
96) Existe algum membro da família que fará sucessão familiar? (Simples escolha) 
 (  ) Sim 
 (  ) Não 
 (  ) Não sabe/não respondeu 
 
97) Caso haja uma piora na renda da atividade na propriedade nos próximos anos, o que 
faria? (Multipla escolha) 
 [  ] Continuar a fazer o mesmo que atualmente e esperar que a crise passe ou voltasse 
ao normal 
 [  ] Buscar aperfeiçoamento tecnológico para melhorar a produção na propriedade 
 [  ] Procurar emprego em alguma atividade não agrícola, sem vender a terra 
 [  ] Deixar de trabalhar n agricultura e vender a terra 
 [  ] Outro. Qual? _____________ 
 
98) Qual a principal motivação para trabalhar com gado de leite (Simples escolha) 
 (  ) Renda mensal 
 (  ) Satisfação pessoal 
 (  ) Segurança (baixo risco) 
 (  ) Tradição familiar 
 (  ) Permite ocupação dos membros da família 
 (  ) Permite o sustento da família 
 (  ) Não sabe fazer outra coisa 
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 (  ) Permite lucros 
 (  ) Única alternativa possível/viável na propriedade ou em parte dela 
 (  ) Área adequada na propriedade. 
 
99) No seu entendimento, o que seria necessário para melhorar a situação da agricultura em  
(Aberta Texto )geral (local (na comunidade), municípal, regional), principalmente com gado 
de leite 
 
XIII LEGISLAÇÃO 
100) Qual o conhecimento que se tem em relação à Instrução Normativa 51 (Simples 
escolha) 
 (  ) Nenhum 
 (  ) Pouco 
 (  ) Tem pleno conhecimento 
 
101) Qual opinião que se tem diante da referida legislação e sua implantação (Aberta Texto 
) 
 
102) Permite a coleta de leite e água na propriedade para análise? (Simples escolha) 
 (  ) Sim 
 (  ) Não 
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APÊNDICE B – FICHA DE AVALIAÇÃO SENSORIAL DOS QUEIJOS 
 
 
Teste de Aceitação Sensorial 
 
Idade: ______anos Data: ___ / ___ / 2011 
Sexo: (  ) masculino   (  ) feminino 
 
Por favor, avalie a amostra servida e indique o quanto você gostou ou desgostou do 
produto. Marque a resposta que melhor reflita seu julgamento. 
 
(9) gostei muitíssimo 
(8) gostei muito 
(7) gostei regularmente 
(6) gostei ligeiramente 
(5) nem gostei e nem desgostei 
(4) desgostei ligeiramente 
(3) desgostei regularmente 
(2) desgostei muito 
 (1) desgostei muitíssimo 
 
Descreva o quanto você gostou e/ou desgostou, com relação aos atributos: 
amostra aparência sabor aroma consistência 
impressão 
global 
485      
792      
361      
Comentários:_______________________________________________________________
_____________________________________________________________ 
Ficha 1: Avaliação de aceitação sensorial 
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APÊNDICE C – FICHA DE INTENÇÃO DE COMPRA DOS QUEIJOS 
 
 
Teste de Avaliação da Intenção de Compra 
 
Após ter avaliado a amostra de Queijo, indique na escala abaixo o grau de certeza 
no qual você estaria disposto a comprar este produto, se o encontrasse à venda: 
(1) Certamente não compraria  
(2) Provavelmente não compraria  
(3) Talvez comprasse, talvez não comprasse  
(4) Provavelmente compraria  
(5) Certamente compraria 
 
Justifique sua avaliação e intenção de compra dizendo: 
O que você mais gostou no queijo:_______________________________________ 
E o que você menos gostou:____________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
Ficha 2: Avaliação da intenção de compra do produto. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Amostra  Valor 
485  
792  
361  
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APÊNDICE D – ANOVA 
 
 
ATRIBUTO APARÊNCIA 
 
 
Anova: fator duplo sem repetição       
          
RESUMO Contagem Soma Média Variância RESUMO Contagem Soma Média Variância 
Linha 1 3 22 7,333333 0,333333 Linha 26 3 18 6 9 
Linha 2 3 20 6,666667 4,333333 Linha 27 3 22 7,333333 1,333333 
Linha 3 3 25 8,333333 0,333333 Linha 28 3 21 7 1 
Linha 4 3 27 9 0 Linha 29 3 22 7,333333 0,333333 
Linha 5 3 22 7,333333 8,333333 Linha 30 3 18 6 1 
Linha 6 3 24 8 1 Linha 31 3 23 7,666667 0,333333 
Linha 7 3 24 8 1 Linha 32 3 24 8 0 
Linha 8 3 22 7,333333 1,333333 Linha 33 3 24 8 0 
Linha 9 3 27 9 0 Linha 34 3 22 7,333333 2,333333 
Linha 10 3 23 7,666667 0,333333 Linha 35 3 18 6 12 
Linha 11 3 18 6 1 Linha 36 3 25 8,333333 1,333333 
Linha 12 3 22 7,333333 1,333333 Linha 37 3 18 6 4 
Linha 13 3 26 8,666667 0,333333 Linha 38 3 18 6 1 
Linha 14 3 27 9 0 Linha 39 3 23 7,666667 2,333333 
Linha 15 3 26 8,666667 0,333333 Linha 40 3 24 8 0 
Linha 16 3 27 9 0 Linha 41 3 22 7,333333 0,333333 
Linha 17 3 24 8 0 Linha 42 3 22 7,333333 2,333333 
Linha 18 3 14 4,666667 4,333333 Linha 43 3 20 6,666667 5,333333 
Linha 19 3 23 7,666667 0,333333 Linha 44 3 21 7 0 
Linha 20 3 23 7,666667 0,333333 Linha 45 3 23 7,666667 0,333333 
Linha 21 3 20 6,666667 0,333333 Linha 46 3 24 8 1 
Linha 22 3 21 7 3 Linha 47 3 24 8 0 
Linha 23 3 20 6,666667 2,333333 Linha 48 3 24 8 3 
Linha 24 3 22 7,333333 0,333333 Linha 49 3 23 7,666667 0,333333 
Linha 25 3 26 8,666667 0,333333 Linha 50 3 21 7 0 
          
Coluna 1 50 403 8,06 0,62898      
Coluna 2 50 332 6,64 2,969796      
Coluna 3 50 384 7,68 1,160816      
          
ANOVA          
Fonte da variação SQ gl MQ F valor-P F crítico    
Linhas 127,26 49 2,597143 2,402039 0,000117 1,482944    
Colunas 54,04 2 27,02 24,99018 1,70E-09 3,089203    
Erro 105,96 98 1,081224       
          
Total 287,26 149            
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ATRIBUTO SABOR 
 
 
Anova: fator duplo sem repetição       
          
RESUMO Contagem Soma Média Variância RESUMO Contagem Soma Média Variância 
Linha 1 3 21 7 1 Linha 26 3 17 5,666667 4,333333 
Linha 2 3 20 6,666667 5,333333 Linha 27 3 18 6 3 
Linha 3 3 23 7,666667 1,333333 Linha 28 3 25 8,333333 0,333333 
Linha 4 3 24 8 1 Linha 29 3 21 7 1 
Linha 5 3 22 7,333333 2,333333 Linha 30 3 18 6 4 
Linha 6 3 23 7,666667 0,333333 Linha 31 3 20 6,666667 0,333333 
Linha 7 3 22 7,333333 0,333333 Linha 32 3 24 8 1 
Linha 8 3 20 6,666667 5,333333 Linha 33 3 23 7,666667 0,333333 
Linha 9 3 21 7 4 Linha 34 3 23 7,666667 1,333333 
Linha 10 3 20 6,666667 1,333333 Linha 35 3 16 5,333333 5,333333 
Linha 11 3 23 7,666667 0,333333 Linha 36 3 23 7,666667 0,333333 
Linha 12 3 20 6,666667 5,333333 Linha 37 3 21 7 1 
Linha 13 3 24 8 1 Linha 38 3 17 5,666667 1,333333 
Linha 14 3 25 8,333333 1,333333 Linha 39 3 22 7,333333 1,333333 
Linha 15 3 25 8,333333 0,333333 Linha 40 3 23 7,666667 1,333333 
Linha 16 3 22 7,333333 1,333333 Linha 41 3 21 7 1 
Linha 17 3 21 7 0 Linha 42 3 22 7,333333 0,333333 
Linha 18 3 19 6,333333 2,333333 Linha 43 3 18 6 12 
Linha 19 3 25 8,333333 0,333333 Linha 44 3 15 5 7 
Linha 20 3 21 7 1 Linha 45 3 23 7,666667 2,333333 
Linha 21 3 23 7,666667 0,333333 Linha 46 3 23 7,666667 0,333333 
Linha 22 3 22 7,333333 4,333333 Linha 47 3 21 7 1 
Linha 23 3 21 7 1 Linha 48 3 25 8,333333 1,333333 
Linha 24 3 23 7,666667 1,333333 Linha 49 3 21 7 1 
Linha 25 3 27 9 0 Linha 50 3 18 6 4 
          
Coluna 1 50 397 7,94 0,751429      
Coluna 2 50 326 6,52 2,989388      
Coluna 3 50 352 7,04 1,426939      
          
ANOVA          
Fonte da variação SQ gl MQ F valor-P F crítico    
Linhas 106,1667 49 2,166667 1,443921 0,062548 1,482944    
Colunas 51,61333 2 25,80667 17,1982 3,96E-07 3,089203    
Erro 147,0533 98 1,500544       
          
Total 304,8333 149            
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ATRIBUTO AROMA 
 
 
Anova: fator duplo sem repetição       
          
RESUMO Contagem Soma Média Variância RESUMO Contagem Soma Média Variância 
Linha 1 3 21 7 1 Linha 26 3 15 5 7 
Linha 2 3 19 6,333333 4,333333 Linha 27 3 25 8,333333 1,333333 
Linha 3 3 22 7,333333 0,333333 Linha 28 3 24 8 0 
Linha 4 3 27 9 0 Linha 29 3 21 7 1 
Linha 5 3 24 8 0 Linha 30 3 22 7,333333 2,333333 
Linha 6 3 22 7,333333 0,333333 Linha 31 3 22 7,333333 0,333333 
Linha 7 3 23 7,666667 0,333333 Linha 32 3 24 8 1 
Linha 8 3 18 6 3 Linha 33 3 23 7,666667 0,333333 
Linha 9 3 25 8,333333 1,333333 Linha 34 3 23 7,666667 1,333333 
Linha 10 3 20 6,666667 5,333333 Linha 35 3 17 5,666667 4,333333 
Linha 11 3 24 8 0 Linha 36 3 24 8 1 
Linha 12 3 22 7,333333 0,333333 Linha 37 3 18 6 1 
Linha 13 3 27 9 0 Linha 38 3 16 5,333333 0,333333 
Linha 14 3 25 8,333333 1,333333 Linha 39 3 21 7 1 
Linha 15 3 26 8,666667 0,333333 Linha 40 3 24 8 0 
Linha 16 3 19 6,333333 0,333333 Linha 41 3 21 7 1 
Linha 17 3 20 6,666667 0,333333 Linha 42 3 24 8 1 
Linha 18 3 13 4,333333 1,333333 Linha 43 3 20 6,666667 2,333333 
Linha 19 3 22 7,333333 2,333333 Linha 44 3 20 6,666667 1,333333 
Linha 20 3 19 6,333333 0,333333 Linha 45 3 23 7,666667 2,333333 
Linha 21 3 21 7 1 Linha 46 3 24 8 1 
Linha 22 3 26 8,666667 0,333333 Linha 47 3 21 7 1 
Linha 23 3 20 6,666667 1,333333 Linha 48 3 27 9 0 
Linha 24 3 27 9 0 Linha 49 3 22 7,333333 1,333333 
Linha 25 3 27 9 0 Linha 50 3 17 5,666667 5,333333 
          
Coluna 1 50 389 7,78 1,358776      
Coluna 2 50 349 6,98 2,713878      
Coluna 3 50 359 7,18 1,742449      
          
ANOVA          
Fonte da variação SQ gl MQ F valor-P F crítico    
Linhas 173,6067 49 3,542993 3,118683 8,5E-07 1,482944    
Colunas 17,33333 2 8,666667 7,628743 0,000833 3,089203    
Erro 111,3333 98 1,136054       
          
Total 302,2733 149            
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ATRIBUTO CONSISTÊNCIA 
 
 
Anova: fator duplo sem repetição       
          
RESUMO Contagem Soma Média Variância RESUMO Contagem Soma Média Variância 
Linha 1 3 23 7,666667 0,333333 Linha 26 3 24 8 0 
Linha 2 3 20 6,666667 0,333333 Linha 27 3 27 9 0 
Linha 3 3 22 7,333333 0,333333 Linha 28 3 21 7 0 
Linha 4 3 27 9 0 Linha 29 3 23 7,666667 1,333333 
Linha 5 3 27 9 0 Linha 30 3 23 7,666667 0,333333 
Linha 6 3 22 7,333333 0,333333 Linha 31 3 24 8 0 
Linha 7 3 24 8 0 Linha 32 3 27 9 0 
Linha 8 3 21 7 3 Linha 33 3 22 7,333333 0,333333 
Linha 9 3 27 9 0 Linha 34 3 24 8 1 
Linha 10 3 22 7,333333 0,333333 Linha 35 3 24 8 0 
Linha 11 3 24 8 0 Linha 36 3 26 8,666667 0,333333 
Linha 12 3 22 7,333333 0,333333 Linha 37 3 12 4 0 
Linha 13 3 23 7,666667 0,333333 Linha 38 3 15 5 0 
Linha 14 3 27 9 0 Linha 39 3 21 7 0 
Linha 15 3 24 8 1 Linha 40 3 27 9 0 
Linha 16 3 27 9 0 Linha 41 3 17 5,666667 0,333333 
Linha 17 3 24 8 0 Linha 42 3 25 8,333333 0,333333 
Linha 18 3 23 7,666667 0,333333 Linha 43 3 24 8 0 
Linha 19 3 24 8 0 Linha 44 3 21 7 1 
Linha 20 3 24 8 0 Linha 45 3 26 8,666667 0,333333 
Linha 21 3 18 6 1 Linha 46 3 24 8 0 
Linha 22 3 14 4,666667 8,333333 Linha 47 3 27 9 0 
Linha 23 3 21 7 0 Linha 48 3 27 9 0 
Linha 24 3 21 7 0 Linha 49 3 21 7 0 
Linha 25 3 27 9 0 Linha 50 3 24 8 0 
          
Coluna 1 50 386 7,72 1,797551      
Coluna 2 50 380 7,6 1,714286      
Coluna 3 50 388 7,76 1,288163      
          
ANOVA          
Fonte da variação SQ gl MQ F valor-P F crítico    
Linhas 193,2267 49 3,943401 9,207116 1,58E-20 1,482944    
Colunas 0,693333 2 0,346667 0,809403 0,448077 3,089203    
Erro 41,97333 98 0,428299       
          
Total 235,8933 149            
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ATRIBUTO IMPRESSÃO GLOBAL 
 
 
Anova: fator duplo sem repetição       
          
RESUMO Contagem Soma Média Variância RESUMO Contagem Soma Média Variância 
Linha 1 3 21 7 1 Linha 26 3 17 5,666667 4,333333 
Linha 2 3 19 6,333333 4,333333 Linha 27 3 20 6,666667 2,333333 
Linha 3 3 23 7,666667 0,333333 Linha 28 3 23 7,666667 0,333333 
Linha 4 3 24 8 1 Linha 29 3 22 7,333333 2,333333 
Linha 5 3 20 6,666667 6,333333 Linha 30 3 19 6,333333 4,333333 
Linha 6 3 23 7,666667 0,333333 Linha 31 3 20 6,666667 0,333333 
Linha 7 3 22 7,333333 0,333333 Linha 32 3 24 8 1 
Linha 8 3 21 7 0 Linha 33 3 23 7,666667 0,333333 
Linha 9 3 25 8,333333 1,333333 Linha 34 3 24 8 1 
Linha 10 3 21 7 0 Linha 35 3 16 5,333333 6,333333 
Linha 11 3 23 7,666667 0,333333 Linha 36 3 24 8 0 
Linha 12 3 22 7,333333 1,333333 Linha 37 3 18 6 1 
Linha 13 3 24 8 1 Linha 38 3 17 5,666667 0,333333 
Linha 14 3 27 9 0 Linha 39 3 23 7,666667 0,333333 
Linha 15 3 27 9 0 Linha 40 3 26 8,666667 0,333333 
Linha 16 3 24 8 0 Linha 41 3 22 7,333333 0,333333 
Linha 17 3 23 7,666667 0,333333 Linha 42 3 23 7,666667 2,333333 
Linha 18 3 18 6 1 Linha 43 3 20 6,666667 5,333333 
Linha 19 3 25 8,333333 0,333333 Linha 44 3 19 6,333333 2,333333 
Linha 20 3 21 7 0 Linha 45 3 23 7,666667 0,333333 
Linha 21 3 21 7 1 Linha 46 3 23 7,666667 0,333333 
Linha 22 3 23 7,666667 5,333333 Linha 47 3 25 8,333333 0,333333 
Linha 23 3 19 6,333333 0,333333 Linha 48 3 25 8,333333 0,333333 
Linha 24 3 22 7,333333 0,333333 Linha 49 3 23 7,666667 0,333333 
Linha 25 3 27 9 0 Linha 50 3 19 6,333333 4,333333 
          
Coluna 1 50 399 7,98 0,591429      
Coluna 2 50 337 6,74 2,726939      
Coluna 3 50 367 7,34 1,00449      
          
ANOVA          
Fonte da variação SQ gl MQ F valor-P F crítico    
Linhas 115,6067 49 2,35932 2,403132 0,000116 1,482944    
Colunas 38,45333 2 19,22667 19,5837 6,99E-08 3,089203    
Erro 96,21333 98 0,981769       
          
Total 250,2733 149            
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ATRIBUTO INTENÇÃO DE COMPRA 
 
 
Anova: fator duplo sem repetição       
          
RESUMO Contagem Soma Média Variância      
Linha 1 3 12 4 0 Linha 26 3 8 2,666667 4,333333 
Linha 2 3 10 3,333333 1,333333 Linha 27 3 8 2,666667 2,333333 
Linha 3 3 12 4 0 Linha 28 3 9 3 1 
Linha 4 3 11 3,666667 1,333333 Linha 29 3 10 3,333333 2,333333 
Linha 5 3 9 3 4 Linha 30 3 9 3 1 
Linha 6 3 9 3 1 Linha 31 3 9 3 1 
Linha 7 3 12 4 1 Linha 32 3 13 4,333333 1,333333 
Linha 8 3 12 4 3 Linha 33 3 13 4,333333 1,333333 
Linha 9 3 13 4,333333 1,333333 Linha 34 3 12 4 1 
Linha 10 3 12 4 1 Linha 35 3 10 3,333333 2,333333 
Linha 11 3 8 2,666667 0,333333 Linha 36 3 12 4 1 
Linha 12 3 11 3,666667 2,333333 Linha 37 3 11 3,666667 2,333333 
Linha 13 3 12 4 1 Linha 38 3 9 3 1 
Linha 14 3 14 4,666667 0,333333 Linha 39 3 12 4 1 
Linha 15 3 13 4,333333 0,333333 Linha 40 3 11 3,666667 0,333333 
Linha 16 3 14 4,666667 0,333333 Linha 41 3 10 3,333333 2,333333 
Linha 17 3 11 3,666667 1,333333 Linha 42 3 7 2,333333 0,333333 
Linha 18 3 11 3,666667 0,333333 Linha 43 3 10 3,333333 4,333333 
Linha 19 3 11 3,666667 0,333333 Linha 44 3 10 3,333333 4,333333 
Linha 20 3 10 3,333333 0,333333 Linha 45 3 13 4,333333 0,333333 
Linha 21 3 11 3,666667 0,333333 Linha 46 3 14 4,666667 0,333333 
Linha 22 3 11 3,666667 5,333333 Linha 47 3 11 3,666667 1,333333 
Linha 23 3 10 3,333333 0,333333 Linha 48 3 13 4,333333 1,333333 
Linha 24 3 11 3,666667 1,333333 Linha 49 3 12 4 1 
Linha 25 3 15 5 0 Linha 50 3 11 3,666667 2,333333 
          
Coluna 1 50 214 4,28 0,654694      
Coluna 2 50 158 3,16 1,688163      
Coluna 3 50 180 3,6 0,897959      
          
ANOVA          
Fonte da variação SQ gl MQ F valor-P F crítico    
Linhas 50,64 49 1,033469 0,936391 0,593334 1,482944    
Colunas 31,84 2 15,92 14,42456 3,23E-06 3,089203    
Erro 108,16 98 1,103673       
          
Total 190,64 149            
 
 
 
 
 
 
